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Kapitel	  1	  –	  Indledning	  
Nærværende rapport er blevet udarbejdet på TekSam bachelormodulet B1. 
Rapporten tager afsæt i TekSam og trækker tværfagligt på elementer fra faget 
Sundhedsfremme & Sundhedsstrategier. Rapporten tager udgangspunkt i føde-
varer i danske idrætshaller med henblik på at kunne skabe en nemmere tilgang 
til sundere fødevarer i børn og unges hverdagsliv. 
 
1.1	  Motivation	  	  
Min interesse for sundhed og idræt i planlægningsmæssigt perspektiv ligger til 
grund for motivationen for denne rapport. Efter min studiestart på TekSam 
vakte særligt fødevarer min interesse, da dette netop har stor betydning for 
menneskets sundhed. Fødevarer indgår i mange sammenhænge i menneskets 
hverdagsliv, hvorfor jeg fandt madkulturen i idrætshalscafeterier som et oplagt 
felt at undersøge nærmere, da det for mig at se er et problemfyldt felt og samti-
dig et felt med potentiale for at påvirke mange mennesker sundhed. Jeg undre-
de mig over, hvorfor der sælges mad, der er så modstridende med det at være 
fysisk aktiv. Dette satte idéerne til projektet i gang. Jeg var klar over, at der 
måtte være en grund til, at stadig mange cafeterier udbyder den traditionelle ca-
feteriamad, med pommes frites, slik, sodavand m.m., hvorfor jeg var interesse-
ret i at finde ud af, hvad der gjorde, at cafeterierne har det udbud de har. Min 
interesse inden for sundhedsfeltet skabte ligeledes en bekymring omkring børn 
og unges ophold i cafeterierne. Måltiderne i cafeterierne kan karakteriseres 
som mellemmåltider for de fleste børn og unges vedkomne, og således var jeg 
klar over, at betydningen af indtaget i cafeterierne ikke var essentiel for deres 
sundhed. Alligevel var jeg motiveret for, at opfattelsen af at gå i svømmehal-
len, spille håndboldkamp og badminton ikke skulle forbindes med pommes 
frites, slush ice og slik, som jeg husker det fra min barndom. 
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1.2	  Problemfelt	  	  
Uden mad og drikke duer (sports)helten ikke… Kost og ernæring er væsentlige 
elementer der får den menneskelige organisme til at fungere. Det anses som 
yderst vigtigt, at vi hver dag spiser en varieret kost der indeholder næring, vi-
taminer og mineraler, således at kroppens organisme kan holdes i gang. Det er 
dog ikke hvilken som helst mad der kan accepteres som sund og næringsmæs-
sig god (Kræftens Bekæmpelse, 2007a og b). Men mad er langt mere end fy-
siologisk næring... 
 
Det er en realitet, at vi en stor del af vores vågne tid befinder os ude for hjem-
met, det være sig i daginstitutionen, på en uddannelsesinstitution, på arbejds-
pladsen, i idrætshallen o. lign.. Bespisning foregår ofte i forbindelse med vores 
ophold disse steder og det er i den sammenhæng ofte mad- og kantineordninger 
der bespiser os i løbet af dagen. Den mad der serveres i institutioner, kantiner 
og cafeterier, er central for vores sundhed (Dansk Fødevareforskning, 2005), 
derfor skal der være fokus på næring i den kost der serveres i det offentlige 
rum. Det er nemlig ikke altid let at tage det sunde valg (Fødevareinstituttet, 
2007).  
 
”At bekæmpe den stigende overvægt og skabe sunde rammer for den danske 
befolkning er dog en opgave, som Fødevareministeriet hverken kan eller skal 
løfte alene. Det kræver derimod, at så mange forskellige aktører som muligt 
kommer på banen og tager et medansvar. Det gælder især den enkelte borger 
selv, men også myndigheder, detailhandlen, industrien, virksomheder, arbejds-
pladser, skoler, idrætshaller og daginstitutioner må tage del i arbejdet for at 
fremme sundheden i den danske befolkning.” (Fødevareministeriet, 
01.12.2010).  
 
Således kan det udledes, at Fødevareministeriet er opmærksom på de 
sundhedsmæssige konsekvenser af dårlige kostvaner og de placerer et medan-
svar hos blandt andet kantiner, institutionskøkkener og cafeterier. Spørgsmålet 
er imidlertid om disse aktører formår, at leve op til kravet om at udbyde en 
sund og næringsrig kost til brugerne? 
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Børn og unge såvel som voksne samles i dag til idrætsaktiviteter i idrætsfor-
eninger landet over, både for at få motion, men også for fællesskabets skyld 
(Rasmussen, 2007). Danmarks Idræts-Forbund havde i august 2010 1.648.118, 
medlemmer på landsplan (DIF, 28.10.2010) og Danske Gymnastik og Idræts-
foreninger havde i 2009 1.470.194 medlemmer på landsplan (DGI, 
28.10.2010). Disse foreninger rummer, hvad der svarer til omkring 1/3 af den 
voksne danske befolkning som medlemmer og 80% af børn og unge (Thing og 
Ottesen, 2010: 225). Dette vidner om, at rigtig mange mennesker og særligt 
børn og unge, opholder sig i idrætshaller, klublokaler og –huse, hvor der er i 
mange tilfælde er cafeterier tilknyttet. Det er en realitet, at der tidligere har væ-
ret og stadig er et meget usundt udbud af madvarer i cafeterierne. Mange 
idrætsaktive danskere vil kunne nikke genkendende til, at en øl eller sodavand 
nydes med vennerne i cafeteriet efter træning eller at børnene får en slush ice 
og en bakke pommes frites efter en tur i svømmehallen. Og det er ikke noget 
sjældent syn at se en gruppe unge samles om slik og slush ice efter træning. 
Dette er der nødvendigvis ikke noget i vejen for, men problematikken opstår 
når cafeteriet bliver et fast samlingspunkt før og efter træning eller kamp og 
den usunde mad indtages regelmæssigt. I nærværende rapport arbejder jeg ud 
fra en hypotese om, at børn og unge ikke administrere at vælge det sunde frem 
for det usunde og særligt ikke når det sunde valg er nærmest ikkeeksisterende 
eller begrænset. Jeg mener således, at børn spiser det der bliver udbudt og der-
for arbejder hypotesen med en forståelse af, at hvis der bliver serveret sund 
mad alene i cafeterierne, så vil børn og unge også samles om dette. 
 
Problematikken opstår dog ifølge rapportens anden hypotese ved, at personalet 
ikke har de nødvendige forudsætninger for at kunne ændre udbuddet af madva-
rer samt manglende engagement til at skabe et sundhedsfremmende miljø i ca-
feterierne. Rapporten arbejder således ud fra en hypotese om, at grunden til, at 
der i flere cafeterier ikke ændres på udbuddet, til dels er fordi personalet i 
mange tilfælde ikke er køkkenfagliguddannet og dermed begrænses deres mu-
ligheder for viden omkring sund mad. Selve tilberedelsen af sunde alternativer 
kræver ændringer, som nogen forpagtere ikke mener, at de kan overkomme, 
såvel økonomisk, som med det nuværende personale og således er det altså 
nemmere at vælge den nemme løsning. Men behøver det overhovedet at være 
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så kompliceret at udbyde sunde alternativer? Hvilke barrierer står i vejen for, at 
der i cafeterierne kan udbydes sundere mad og drikkevarer, således at der bli-
ver større sammenhæng mellem det at spise sundt, være fysisk aktiv og befinde 
sig i et miljø der opfordrer til sundhed. Man kan spørge sig selv, hvorvidt pro-
blematikken ligger i, at børn og unge ikke vælger det sunde eller ligger den i, at 
engagementet og tilgangen til sunde alternativer ikke bliver bakket op af for-
pagterne? 
 
Det er en ambivalent situation vi står overfor i dag, der kæmpes for, at få både 
børn og unge til at være mere fysisk aktive, blandt andet som følge af proble-
mer med overvægt (Matthiessen, 2008). Når børn og unge kommer i hallerne 
og der tilbydes ”usportslig” mad, som ikke stemmer overens med det, at være 
fysisk aktiv, hvad nytter det så? Det må anses som en stor problematik, at børn 
og unge, som rapporten vil vise, skaber fællesskaber omkring slik, slush ice og 
pommes frites. Men kan madkulturen, som tilsyneladende er så fastforankret 
omkring denne mad, ændres til at indebære sunde snacks og gulerodsstænger 
og kan idrætshallerne i fremtiden komme til at danne ramme om sundheds-
fremmende miljøer? 
 
1.2.1 Problemformulering 
På baggrund af ovenstående problemfelt søges det i nærværende rapport, at be-
svare følgende problemformulering. Med udgangspunkt i manglen på sam-
menhæng mellem fødevareudbuddet i cafeterierne og idrætshaller som sund-
hedsfremmende miljøer, undersøges, 
 
Hvorfor er cafeterierne i danske idrætshaller så relativt tilbagestående 
sundhedsmæssigt i henhold til fødevareudbuddet, og hvilke barrierer hæmmer 
cafeterierne i at sælge sunde alternativer til idrætsaktive børn og unge? 
 
Projektet vil tage afsæt i børn og unge, da jeg er af den opfattelse, at der reelt 
set er potentiale for at kunne påvirke denne målgruppe til en ændring af mad-
vaner i hverdagslivet i et normativt perspektiv. Med relativt tilbagestående me-
nes, at mange cafeterier udbyder et traditionelt madudbud (se begrebsforklarin-
gen, afsnit 1.4), men stort set alle steder er der også mulighed for at købe frugt, 
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om end et lille udvalg. Således kan det ikke siges, at cafeterierne er helt tilba-
gestående sundhedsmæssigt med hensyn til fødevarer, men det kan diskuteres 
hvorvidt et lille udvalg af frugt, som der sjældent bliver vist interesse for, hæ-
ver niveauet af sunde fødevarer? 
 
1.2.2 Arbejdsspørgsmål 
1. Hvad er de eksisterende erfaringer fra idrætshallerne i dag, initiativer og pro-
jekter på landsplan?   
 
2. Hvilken rolle indtager mad i børn og unges socialisering i idrætshallerne? 
  
3. Med henblik på fødevarer, hvilken situation står man da overfor i dag, i rap-
portens observerede cafeterier, og hvorfor har nogle cafeterier et udbud af fø-
devarer der ikke stemmer overens med det at være fysisk aktiv? 
 
1.3	  Kontekstualisering	  
Miljø- og udviklingsmæssige konsekvenser af produktion og forbrug 
Projektarbejdet har givet mig indsigt i udviklingsproblemers opståen og virk-
ninger på mennesker samt muligheder for at iværksætte en forebyggende ind-
sats. Dette er sket gennem analyse af cafeterier samt produkt- og forbrugsom-
rådet i kontekst til cafeterierne. Rapporten vil berøre spørgsmål omkring hvil-
ken betydning tilberedning af fødevarer i cafeterier har for børn og unges op-
hold i cafeterierne og den produktionsmæssige omstilling der skal til for, at der 
kan udbydes sunde alternativer til fastfood. Kan brugerne på sigt gennem cafe-
teriernes fødevareudbud påvirkes til at være mere bevidste omkring deres fø-
devareforbrug i miljøhenseende? 
	  
1.4	  Begrebsforklaring	  
Mad – når mad nævnes i forbindelse med salget i cafeterierne indgår slik, is, 
sodavand o. lign. ligeledes som en del af denne betegnelse. I rapporten dækker 
betegnelsen mad således over alt hvad der indtages.  
 
FRA USPORTSLIG MAD TIL SUNDE FØDEVARER I DANSKE IDRÆTSHALLER 
 11 
Traditionelt madudbud – er betegnelsen for et madudbud der indeholder flere 
af følgende elementer: pommes frites, toast, franskhotdog, pølser, burger, slush 
ice, sodavand, slik, is o. lign. produkter. 
 
Traditionelle cafeterier – betegner i rapporten cafeterier som har et traditionelt 
madudbud.  
 
Børn og unge – i rapporten vil børn og unge betegne aldersgruppen 6-17 år. 
Madkulturen vil dog variere med aldersgrupperne, da de mindste børn sjældent 
opholder sig i idrætshallerne alene, hvorimod de lidt ældre børn og de unge of-
te opholder sig i idrætshallerne alene. Alligevel vil børn og unge blive brugt 
som en samlet betegnelse for den gruppe der opholder sig i idrætshallerne. 
 
Settings approach – i rapporten vil der blive refereret til settings approach og 
der vil være en vekselvirkning mellem brugen af settings, miljøer, omgivelser 
og rammer. 
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Kapitel	  2	  –	  Metodiske	  og	  teoretiske	  overvejelser	  	  
Nærværende kapitel omhandler de metodiske overvejelser der er gjort i pro-
jektarbejdet. Kapitlet redegør for de overvejelser der er blevet gjort i forbindel-
se med valg af metode, planlægning og udførelse af observation og interview. 
Endvidere vil rapportens teoretiske forståelsesramme blive præsenteret, for at 
give læseren indblik i, hvilket teoretisk afsæt og forståelse der ligger til grund 
for projektarbejdet. Rapportens empiri vil ligeledes blive præsenteret. 
 
2.1	  Metodeovervejelser	  
Metoderne observation og interview, er blevet anvendt fordi disse kunne frem-
bringe det ønskede resultat – at skabe indsigt i situationen i cafeterierne i 
idrætshallerne, både med henblik på udbuddet af fødevarer og tankerne bag 
dette, samt de mennesker der samles i cafeterierne og den mad der spises. Så-
ledes har disse metoder fungeret som redskab til på én og samme gang at skabe 
problemstillingen, samt at sætte fokus på og fremsætte forslag til løsning af 
problemformuleringen. 
 
2.1.1 Observation  
Ved projektstart besluttede jeg mig for, at det var en nødvendighed, at der blev 
foretaget observationer i forskellige idrætshaller. Dette for at få et indblik i mil-
jøet i cafeterierne, de fødevarer der udbydes og samtidig for at få et indblik i, 
hvem der opholder sig i cafeterierne og hvilken mad der købes. Endvidere kig-
gede jeg under besøgene i cafeterierne, så vidt det var muligt, på køkkenfacili-
teterne. 
Metoden simpel observation (Bryman, 2004) er blevet anvendt som observati-
onsmetode. Ved simpel observation forstås en form for observation, hvor ob-
servatøren er tilbageholdende og hvor observatøren ikke er observeret af de der 
bliver observeret (Bryman, 2004: 167). Endvidere er denne observationsform 
en ikke-deltagende observation, hvor observatøren, ”… plays an unobserved, 
passive and nonintrusive role in the research situation.” (Bryman, 2004: 215). 
Observationerne tog sig ud som ikke strukturerede observationer (Bryman, 
2004: 167), hermed blev der ikke gjort brug af et observationsskema til ned-
skrivning af adfærden blandt de observerede, men notater blev nedskrevet om-
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kring madudbuddet og de mennesker der opholdte sig i cafeterierne på det giv-
ne tidspunkt. Det var målet med observationerne at få en indsigt i, hvilket ud-
bud det enkelte cafeteria havde samt at kunne udvikle en redegørende beret-
ning af, hvad der blev købt og af hvem. 
 
Indsamling af forskningsmateriale handler ikke udelukkende om mennesker, 
men også om andre ting (Bryman, 2004: 306). Tid og kontekst er to enheder, 
som bør overvejes i forbindelse med indsamling af data. I forhold til tid er det 
væsentligt, at observatøren er bevidst om, at observationen af mennesker eller 
begivenheder skal ske på flere forskellige tidspunkter af døgnet og forskellige 
dage i ugen. Hvis observationen ikke sker på forskellige tidspunkter risikeres 
det, at der bliver tegnet et billede omkring menneskers adfærd eller begivenhe-
der, som udelukkende er gyldige for nogle bestemte tidspunkter af dagen 
(Bryman, 2004: 306). De første 8 observationer1 blev foretaget om formidda-
gen samt ved middagstid i hverdage. Dette betød at der ikke var så mange 
mennesker i cafeterierne og at nogle af cafeterierne var lukkede (dog var der 
stadig adgang til cafeteriet). I de cafeterier der var åbne var største delen af 
brugerne pensionister samt enkelte børn. De sidste 102 blev foretaget sidst på 
eftermiddagen og aftenen og nogle i weekenden, hvilket betød at der var bety-
deligt flere mennesker i cafeterierne. Her var det i højere grad muligt at ned-
skrive notater omkring den mad brugerne købte, da der var mere salg end de 
tidligere observerede cafeterier. 
 
Observationerne i Bavnehøj Hallen, Valby Hallen, Frederiksberg Svømmehal, 
Bagsværd Svømmehal samt Frederiksberg Hallerne, tog sig ud som længere 
observationer af mellem 45 minutter til 2 timers varighed. Ved observationerne 
blev der udover udbuddet yderligere noteret, hvad brugernes umiddelbare hen-
sigt var med at opholde sig i cafeteriet (eksempelvis forældre der venter på de-
res børn, børn og unge der spiser eller drikker inden eller efter træning eller 
kamp, etc.).  
 
                                                
1 Cafeterierne i Grøndal Centret, Nørrebro Hallen, Svanemølle Hallen, Institut for Idræt, Prismen, Amager Badminton 
Klub, Jyllinge Hallen, Ølstykke Hallen. 
2 Frederiksberg Svømmehal, Bavnehøj Hallen, Valby Idrætspark, Valby Hallen, Frederiksberg Hallerne, KB-hallen, 
Bülowsvejhallen, Slangerup Hallen, Sundby Idrætspark og Bagsværd Svømmehal. 
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2.1.2 Interview 
I projektarbejdet er der også anvendt interview som et redskab til at opnå empi-
risk grundlag for besvarelse af problemstillingen. Interviewene har taget form 
af semistrukturerede kvalitative forskningsinterview. Da det ikke har været 
hensigten at få en dybere forståelse for den interviewedes livsverden, men så-
ledes den interviewedes forståelse af, samt holdning til situationen i det enkelte 
cafeteria, har de interviewede fungeret som informanter. Interviewene er fore-
taget med Xandra Ponsong forpagter af cafeteriet i Bagsværd Svømmehal og 
Keith Lemmon forpagter af cafeteriet i KB-Hallen. De transskriberede inter-
view er vedlagt som bilag, hhv. bilag 2 og 4. En nærmere beskrivelse af inter-
viewene vil komme i afsnit 2.2.2. 
 
Forud for interviewene har jeg for at øge min viden om feltet sat mig ind i teo-
ri, litteratur og tidligere udarbejdet empirisk materiale omkring mad og mad-
kultur i idrætshaller samt sundhedsfremme teori og metode. Således har dette 
arbejde dannet et solidt grundlag for indføring i feltet. Denne viden har efter-
følgende dannet afsæt for valg af interviewform samt interviewguide3 (Juul 
Kristensen, 2007: 284). Interviewene blev udarbejdet som semistrukturerede 
interviews. Dette indebar at interviewene var baseret på forudbestemte temaer 
med en mindre fast struktur og med en fleksibilitet, der gav mulighed for at 
inddrage og udforske nye temaer undervejs i interviewet (Juul Kristensen, 
2007: 284). Da interviewene blev foretaget med en forpagter med et traditionelt 
udbud og en med et sundt koncept, udarbejdede jeg to interviewguides. Inter-
viewet med Xandra Ponsong bestod af temaer med overskrifterne;  
 
1. nuværende udbud,  
2. ændringer – planlagte eller allerede skete ændringer, 
3. brugerne – efterspørgsel  
4. økologi 4  
 
Interviewet med Keith Lemmon bestod af fire temaer med overskrifterne; 
1. cafeteriets daglige gang, 
                                                
3 Interviewguide bilag 1 og 3. 
4 Jf. bilag 1. 
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2. nuværende udbud, 
3. brugernes efterspørgsel 
4. ændringer 5 
 
Temaerne tog udgangspunkt i teser samt erkendelser fra andre undersøgelser 
lavet på feltet. Efter interviewene reflekterede jeg over interviewsamtalerne og 
nedskrev notater omkring erkendelser og erfaringer i forbindelse med inter-
viewene. 
Interviewene har været med til at danne grundlag for en forståelse af, hvilke 
aspekter der har indflydelse på de fødevarer der sælges i det enkelte cafeteria. 
Endvidere har interviewene givet indblik i, hvorfor der nogle steder er ændret 
på udbuddet? Og hvorfor der andre steder ikke ønskes en ændring af udbuddet 
samt hvilke faktorer der påvirker denne holdning. Interviewene har i sammen-
spil med observationerne fungeret som afsæt til forståelsen af madkulturen i 
idrætshallerne samt givet indsigt i hvilke barrierer der hæmmer ændringen af 
udbuddet.  
 
Formålet med interviewene har været at indhente viden hos de interviewede 
om forholdene i cafeterierne i idrætshallerne, for efterfølgende at gøre inter-
viewene til genstand for analyse. I sammenspil med teori og andet relevant ma-
teriale har interviewene samt observationer dannet grundlag for rapportens ana-
lyse. 
	  
2.2	  Præsentation	  af	  empiri	  
Følgende afsnit vil redegøre for rapportens empiriske materiale. Observatio-
nerne vil blive sammenfattet og en præsentation af interviewene. 
 
2.2.1 Observationer 
Det er gennemgående ved størstedelen af cafeterierne, at de har det traditionel-
le udbud. Nogle af cafeterierne havde helt konsekvent fjernet frituren, men der 
blev serveret andet fastfood. I Grøndalscentret gjorde de meget ud af at fortælle 
mig, at de ikke lavede noget som helst med friture og stort set hele deres ud-
                                                
5 Jf. bilag 3. 
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valg af mad og drikkevarer var økologisk, dog var der stadig slush ice og et 
stort udvalg af slik og is. I cafeterierne i Bagsværd Svømmehal, Svanemølle 
hallen og Prismen på Amager, var der sket mere radikale ændringer i udbuddet. 
I Bagsværd Svømmehal var det kun tilladt at have 10 usunde ting i cafeteriet 
og der var krav til, hvor mange fibre og hvor meget fedt, der måtte være i føde-
varerne. Det er retningslinjer der fra Gladsaxe Kommunes side er blevet vedta-
get. I cafeteriet i Svanemølle Hallen var forpagterne ligeledes blevet underlagt 
nogle retningslinjer fra kommunen. Her var den traditionelle frituremad blevet 
skiftet ud med sunde sandwich og forpagteren havde et ønske om, på sigt at få 
så meget økologi som muligt. Udbuddet var småt, men ifølge lederen af Sva-
nemølle Hallen, John Grosmann, så var efterspørgslen ikke så stor. Cafeteriet 
havde ikke noget køkken og de fik derfor leveret friske sandwich udefra. I ca-
feteriet i Prismen var, som navnet antyder, ”Øko et er næsehorn”, alt økologisk. 
Udbuddet var meget sparsomt, men det var sunde økologiske alternativer til 
pommes frites, toast og slik. For cafeterierne med det mere traditionelle udbud 
var det gennemgående, at der ved siden af det farvestrålende slik og slush ice, 
var en skål med to-tre slags frugt og en skål vand med gulerødder i. 
Det var gennemgående, at de fleste køkkener i forbindelse med cafeterierne var 
små. Nogle køkkener havde kun køkkenudstyr der kunne lave den mest basale 
mad, som for eksempel pølser, franskhotdog og toast. Det var få cafeterier der 
havde industrikøkkener, hvor der kan laves mad der kræver mere tilberedelse 
og forarbejdning. 
 
2.2.2 Interview 
Café Spire 
Xandra Ponsong er ny forpagter af cafeteriet i Bagsværd Svømmehal, hun 
overtog cafeteriet i sommeren 2010. Xandra er 24 år og nyuddannet inden for 
sundhed, ernæring og fysisk aktivitet. Interviewet med Xandra bar præg af, at 
hun selv har arbejdet inden for feltet, hvorfor hun i høj grad kendte til mange af 
problematikkerne og således også lagde vægt på, at situationen i hendes cafete-
ria var en helt anden end i de traditionelle cafeterier. Hun er ”ekspert” på om-
rådet, i form af hendes uddannelse og hendes faglige baggrund har stor betyd-
ning for det koncept hun arbejder med. Xandra overtog cafeteriet fordi de tidli-
gere forpagtere ikke ønskede, at underordne sig Gladsaxe Kommunes retnings-
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linjer for fødevareudbuddet på kommunes idrætsanlæg (jf. bilag 2). Xandra for-
tæller i interviewet, at kommunen tilbød økonomisk støtte og inspiration til 
ændringen af udbuddet, men den tidligere forpagter ønskede ikke at fortsætte 
under disse retningslinjer. 
Interviewet med Xandra er en spændende vinkel at have med i rapporten, da 
hendes eksempel viser, hvordan et cafeteria har ændret udbuddet radikalt og at 
udbuddet nu kan betegnes som sundt alternativ til den traditionelle fastfood. 
Køkkenet er ikke til at lave varm mad, men der kan laves andre kolde retter, 
som for eksempel sandwich og pastasalat. Da Xandra er nystartet har hun ikke i 
særlig høj grad råd til at ansætte medarbejdere. Hun har deltidsansatte og ellers 
arbejder hun selv alle ugens dage. Det var mit indtryk at Xandra ville bevise, at 
det er muligt at drive et ”sundt cafeteria” og at brugerne tager godt i mod det.  
 
Café Qvisten 
Keith Lemmon har forpagtet cafeteriet i KB-hallen i 8 år. Keith Lemmon er 
forpagter, men han står ikke selv i cafeteriet, han styrer udelukkende driften. 
Det er studerende der er ansat deltid i cafeteriet, de har ingen uddannelsesmæs-
sigbaggrund inden for kost og ernæring, og der stilles ingen faglige krav til 
dem. Til KB-hallen er knyttet en restaurant, som Keith Lemmon ligeledes for-
pagter, her tilberedes den mad der sælges i cafeteriet. I selve caferiet kan der 
tilberedes pølser og toast. Det er det traditionelle udbud der serveres i cafeteri-
et, dog har Keith Lemmon bevidst valgt ikke at have frituren i cafeteriet eller 
restauranten.  
Det første jeg reflekterer over da interviewet er færdigt er, at Keith Lemmon 
har været meget åben over mig og indvilliget i at blive interviewet. Sammen-
lignet med forpagtere af andre cafeterier, hvor jeg bliver afvist med travlhed. 
Sådan var det ikke med Keith Lemmon, for mig virkede det som om, at de i de 
andre cafeterier godt viste, at det var problematisk med cafeteriernes udbud og 
at de ikke ønskede at blive konfronteret med det. Keith Lemmon var godt klar 
over, at deres udbud ikke var sundt, men det var det brugerne ville have. Det 
var mit indtryk efter interviewet, at Keith Lemmon var der for at drive forret-
ning. 
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2.2.3 Anden empiri 
Jeg har i rapporten også brugt empiri der er indhentet og forarbejdet af andre. 
Rapporten Tredje Halvleg – en undersøgelse af børn og unges madkultur i 
idrætshaller, der er udarbejdet af Mine Sylow (Sylow 2005), som en del af 
Kræftens Bekæmpelses projekt ”Mad i bevægelse”, er anvendt som empiri i 
rapporten. Undersøgelsen tager udgangspunkt i henholdsvis en hal i en østjysk 
provinsby og et idrætsanlæg i en forstad syd for København. Det fremgår at 
rapporten er ”En undersøgelse af børn og unges madkultur i sportshaller - be-
skriver børn og unges liv, madkultur og -præferencer, som de udspiller sig i 
sportshalsmiljøer.” (Sylow, 2005). Fra undersøgelsen bliver anvendt interview 
og observationer fra idrætshallen i den østjyske by. Således vil undersøgelsen 
biddrage med børnene og de unges perspektiv på madkulturen i idrætshallerne. 
Undersøgelsen er anvendt som alternativ til fokusgruppeinterview, som ikke er 
blevet foretaget i dette projektarbejde. Det fremgår at børnene og de unge i den 
østjyske by opholder sig meget i idrætshallen, det har ikke været mit indtryk ud 
fra mine observationer, at børn og unge i samme grad opholder sig i hallerne 
inden og efter træning, i det tidsrum jeg har været ude og observere. Dette vid-
ner om, at social adfærd og madkultur kan variere fra cafeteria til cafeteria. 
	  
2.3	  Videnskabsteoretisk	  indgangsvinkel	  
Da det videnskabsteoretiske udgangspunkt for dette projektarbejde udspringer 
af hermeneutikken, har det således været formålet at min forforståelse er blevet 
sat i spil undervejs i projektprocessen og således er forforståelsen blevet revi-
deret i løbet af processen. Der er blevet reflekteret over og anskueliggjort fag-
lige og personlige perspektiver, antagelser og fordomme ved projektets start og 
løbende gennem projektarbejdet (Juul Kristensen, 2007: 281). Inden projektar-
bejdets afslutning havde jeg en forestilling om, hvad svaret på problemformu-
leringen var, således har jeg været opmærksom på ikke at indrette min under-
søgelse af feltet efter denne forestilling. Dette er forsøgt gjort ved at udfordre 
min forforståelse og de teser jeg havde ved projektets start, således har jeg for-
holdt mig til min forforståelse og ikke forsøgt at skjule den (Juul Kristensen, 
2007: 281). Min forestilling om svaret på problemformuleringen tog udgangs-
punkt i mine personlige erfaringer, hvor jeg som aktiv inden for flere idræts-
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grene selv har erfaret udbuddet i mange cafeterier. Jeg havde en forestilling in-
den projektets start om, at grunden til at udbuddet i de traditionelle cafeterier er 
som det er, er fordi det er nemt for forpagterne at drive cafeteriet på denne må-
de. Det kræver ikke nogen særlig uddannelse og det kræver ikke meget tid af 
medarbejderne, de kan møde kort tid før åbning. Samtidig havde jeg en forfor-
ståelse af, at forpagterne blot ønskede at drive forretning og således ikke havde 
nogen interesse i børn og unges sundhed. Endvidere var det min forforståelse, 
at de små køkkener med køkkenudstyr der kun kan tilberede fastfood er en af 
barriererne, der fastholder cafeterierne i det samme produktionsmønster. 
 
At arbejde hermeneutisk indbefatter også den hermeneutiske cirkel. Den her-
meneutiske cirkel omhandler bevægelsen mellem del og helhed (Juul Kristen-
sen, 2007: 281-2), hvorfor cirklen er et udtryk for den vekselvirkning der er 
mellem del og helhed. Helhedsprincippet kan anses som den bredere kontekst 
de interviewede agerer inden for. I relation til projektets interview kan helhe-
den for eksempel forstås som indehaverne af cafeteriernes handlerum i forhold 
til økonomi og kommunale forpligtigelser i forbindelse med udbud af fødeva-
rer. Således kan denne kontekstualisering give muligheden for, at belyse inde-
havernes situation på en anden måde og således kan det vende blikket fra hand-
lingerne til betingelserne for dem (Juul Kristensen, 2007: 282). 
 
2.4	  Teoretisk	  forståelsesramme	  	  
2.4.1	  Mad-­‐	  og	  måltidskultur	  
Følgende afsnit vil omhandle mad- og måltidkultur og belyser hvilken betyd-
ning mad og måltider har for mennesket og det sociale fællesskab. Teorien 
omkring mad- og måltidkultur tager udgangspunkt i bogen Mad, mennesker og 
måltider – samfundsvidenskabelige perspektiver (Holm, 2008). Teorien har væ-
ret med til at danne ramme om projektarbejdet og dermed tilgangen til pro-
blemstillingen. Afsnittets formål er dels at redegøre for kulturen omkring mad 
og måltider og samtidig at redegøre for den forståelsesramme, som teorien har 
dannet for projektarbejdet. Den teoretiske forståelse af mad- og måltidkulturen 
vil senere i rapporten blive anvendt til at analysere og skabe en forståelse for 
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børn og unges madkultur i idrætshaller som led i besvarelsen af problemformu-
leringen (kapitel 4). 
 
2.4.1.1 Mennesker og måltider 
Fællesskaber dannes omkring måltider og ofte beskrives måltider som kernen i 
samværet mellem mennesker (Holm 2008: 21). Måltidet er noget der forener 
mennesker og samler dem om noget regelmæssigt, tilbagevendende og hver-
dagsligt. Måltidet understreger hverdagens fællesskaber i familien og blandt 
kollegaer, men også som markering af særlige lejligheder eller højtideligheder, 
er måltidet en væsentlig indikator (Holm 2008: 21). Således er måltider med til 
at danne ramme for og markere fællesskaber overalt i menneskers sociale liv 
(Holm 2008: 21).  
 
Vores spisevaner er med til at understrege ligheder og forskellige mellem os, 
og når vi deler et måltid og spiser de samme retter, så får vi noget til fælles, i 
bogstaveligste forstand. Vores fællesskaber bekræftes på det sociale plan ved 
sådanne måltider (Holm, 2008: 51). Føde- og drikkevarer kan være med til at 
danne identitet og sociale fællesskaber, de er med til at markere ligheder og 
forskelle mellem individer og påvirker således dannelsen af et menneskes eller 
en gruppes identitet, både fra en biologisk, psykologisk og social synsvinkel. 
Det enkelte individ kan have en flerhed af identiteter, eftersom individet tilhø-
rer forskellige grupper eller sociale kategorier, det kan for eksempel være en 
vennekreds i idrætssammenhænge (Holm, 2008: 52). 
 
2.4.1.2 Rationalitet vs. irrationalitet 
Katherine O’Doherty Jensen argumenterer for, at menneskers spisevaner kun 
til dels udspringer af rationelle overvejelser om mad. Det rationelle omhandler 
blandt andet menneskets indsigt i, at overlevelsen og velbefindende afhænger 
af, at vi spiser og drikker. Mennesket ved ligeledes, at det, vi spiser kan være 
mere eller mindre godt, hvad enten vurderingen er baseret på personlig erfaring 
eller videnskab (Holm, 2008: 76). O’Doherty Jensen argumenterer samtidig 
for, at spisevaner ikke kan betragtes som irrationelle. Når mennesket får lov til 
at udfolde sig, handler aktiviteterne om menneskers behov for at forholde sig 
til hinanden i en social verden. O’Doherty Jensen kalder en frodig kultur, en 
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kultur, hvor de afstemninger mennesker finder frem til i fællesskab, netop for 
dem virker tilfredsstillende, passende og ”rigtige” (Holm, 2008: 76-77).  
 
2.4.1.3 Madkultur og ernæring 
Madkultur og ernæring er to perspektiver på dét at spise. Siden 1930’erne har 
offentlige myndigheder formidlet anbefalinger om sunde kostvaner til befolk-
ningen, dette i et forsøg på at forbedre befolkningens ernæring. Anbefalingerne 
bygger på ernæringsvidenskaben, men i det almindelige hverdagsliv, handler 
og tænker vi ikke mad ud fra ernæringsvidenskabelige begreber. Ifølge Holm 
lever vi ”(…) i en madkultur som foreskriver os, hvad der er rigtigt og forkert, 
almindeligt og mærkeligt, godt og dårligt” (Holm, 2008: 151). Mad er ikke 
kun noget, der vedrører smagsoplevelser, kropsfornemmelser og praktiske for-
hold, mad er også symboler og tegn, der indeholder budskaber, som vi bevidst 
eller ubevidst læser. Uden at vi er klar over det, kan disse symboler og tegn 
være med til at afgøre om vi finder en bestemt slags mad tiltrækkende eller ej 
(Holm, 2008: 158).  
 
2.4.1.4 Konsekvenserne  
I artiklen ”Begreber om mad” (Holm, 2008) tager Lotte Holm udgangspunkt i 
en interviewundersøgelse, der er foretaget parallelt i København, Frankfurt, 
Stockholm og London, blandt familier med teenagebørn. Undersøgelsen foku-
serede blandt andet på detaljerede beskrivelser af, hvilke begreber almindelig 
mennesker benytter når de taler om hvordan man bør spise (Holm, 2008: 175). 
I forbindelse med de interviewedes talen om sund mad og sunde kostvaner blev 
der aldrig henvist spontant til hverken kræft, hjertekarsygdomme eller diabetes, 
som er nogle af de sygdomme, den officielle sundhedspolitik hyppigt sætter i 
relation til usunde kostvaner (Holm, 2008: 190). Nutidens patologisering af 
spisevanerne drejer sig ifølge Holm således, når det vedrører store børn og un-
ge, ikke om de sygdomme, der på sigt kan opstå, men om de konkrete lidelser, 
som kan opstå her og nu (Holm, 2008: 190). 
Dette perspektiv er netop en af hovedårsagerne til, at denne rapport sætter fo-
kus på maden i cafeterierne. Hvis der ikke sættes fokus på sunde fødevarer i 
børn og unges hverdagsliv anser jeg, at det kan få konsekvenser for børn og 
unges sundhed eller mangel på samme.  
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2.4.2	  Settings	  Approach	  
Følgende afsnit vil tage afsæt i Green et al. (2000) samt Tones og Greens 
(2004) tilgang til settings approach og settings for health promotion. Afsnittet 
skal skabe en forståelse for sociale og fysiske miljøers betydning for sundhed 
og settings approach som metode. Projektets design har taget sit afsæt i denne 
metodiske tilgang og der vil undervejs i rapporten blive reflekteret over meto-
den i kontekst til problemstillingen. Settings approach har dannet afsættet til 
rapportens interview og observationer, med udgangspunkt i cafeterierne som 
areaner, hvori man kan arbejde med metoden. Det har ved at anvende denne 
metodiske tilgang været formålet at sætte fokus på idrætshalshallerne som 
sundhedsfremmende miljøer. 
 
2.4.2.1 Sundhedsfremme og sundhedsfremmeinitiativer 
Sundhedsfremme og sundhedsfremmeinitiativer er komplekse i deres mål, til-
gange og indhold og det kan være svært at betegne hvad sundhedsfremme 
egentlig indebærer. Green et al. betegner sundhedsfremme aktiviteter som  
 
”(…) frequently attempt to achieve broad environmental change as well as in-
dividual behavior change, and they employ the planning and implementation of 
a comprehensive mix of strategies to do so.” (Green et al., 2000: 8). 
 
Sundhedsfremme sigter således mod at ændre såvel miljømæssige aspekter, 
som individuel adfærd, hvorfor jeg finder det relevant at inddrage i forhold til 
problematikken i cafeterierne. 
 
2.4.2.2 Metoder inden for sundhedsfremme 
Sundhedsfremme er bredt begreb, der har rødder i sygdomsforebyggelse, fol-
kesundhed og befolkningssundhed (Green et al., 2000: 10), men omfattes altså 
ikke under disse. Grundet denne bredde af rødder og forventninger, har sund-
hedsfremme tilstræbt forskellige metoder og tilgange, som er gældende inden 
for netop dette felt, a) issue approach, b) population approach og c) settings 
approach (Green et al., 2000: 10), hvoraf settings approach fokuserer på et be-
stemt socialt miljø eller fysiske omgivelser, såsom skoler, arbejdspladser eller 
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lokalsamfund. Det er en opfattelse inden for sundhedsfremme, at det er væsent-
ligt at organisere sig i relation til omgivelser og miljøer når der arbejdes med 
sundhedsfremme, da organisatoriske faktorer ifølge Green et al., er magtfulde 
determinanter for individer og gruppeadfærd (Green et al., 2000: 11-12).  
 
2.4.2.3 Økologis betydning for settings og sundhedsfremme 
Ifølge Green et al., har en af de væsentlige faktorer bag den øgede interesse for 
settings approach, været det økologiske perspektiv af sundhedsfremme. Det 
økologiske perspektiv nødvendiggør, at individer ikke bliver behandlet i isola-
tion fra større sociale enheder, hvori de lever, arbejder og agerer (Green et al., 
2000: 12). Det økologiske perspektiv fremlægger sundhed som et produkt af 
indbyrdes afhængighed mellem individet og subsystemer i økosystemet. Green 
et al. fremhæver, at subsystemer for sundhedsfremme kan indbefatte familie, 
jævnaldrende grupper, organisationer, samfund, kultur og fysiske og sociale 
omgivelser (Green et al., 2000: 16). Økologi har dog også indflydelse på og 
begrænsninger for arbejdet med sundhedsfremme. Tones og Green henleder 
opmærksomheden på den gensidige determinisme mellem miljø og adfærd, der 
er integreret i økologiske perspektiver af sundhedsfremme og settings ap-
proach. Kort sagt, er adfærd præget af miljø, og individers og gruppers adfærd 
skaber miljøet (Tones og Green, 2004: 273). Settings approach tilslutter sig så-
ledes ikke til et simpel input-output syn på indgriben og effekt, men forudsæt-
ter snarere et komplekst net af interaktion mellem flere lag af inputs. Med set-
tings approach forståelsen af sundhed som afhængig af interaktionen mellem 
individer og subsystemer i det økologiske system (Tones og Green, 2004: 272), 
skaber metoden således potentialet til at tilpasse disse elementer (interaktionen 
mellem individer og subsystemer) til at maksimere fremgang for sundhed. Fo-
kus kommer væk fra specifik adfærdsforandring hen imod at skabe forhold der 
er understøttende for sundhed og trivsel generelt. Der er sket et skift i fokus af 
aktiviteter fra risikofaktorer og befolkningsgrupper, til et fokus hen imod orga-
nisatorisk forandring (Tones og Green, 2004: 272) 
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2.4.2.4 Settings og metoder 
Tones og Green opsætter i bogen Health promotion – Planning and Strategies 
nogle nøglespørgsmål for arbejdet i forskellige miljøer. Jeg finder følgende 
spørgsmål relevante for arbejdet med cafeterierne som setting.  
 
“Regarding access a) what kind of target group is accessible via the settings? 
b) How many people will be reached? c) How easy will it be to reach them?” 
(Tones og Green, 2004: 269). 
 
I cafeterierne er en stor del af målgruppen børn og unge, men også voksne og 
pensionister er faste gæster. Udover denne målgruppe er også en gruppe af 
forældre, som skal afhente børn og unge eller som deltager som tilskuere til 
kampe og stævner (jf. Sylow, 2005). Således er det en blandet målgruppe rela-
teret til alder og køn og med medlemstallene fra DIF og DGI, vidner det om, at 
der potentielt er mulighed for at favne relativt mange mennesker. Der kan dog 
sættes spørgsmålstegn ved, hvorvidt disse mennesker er ”easy to reach”, da 
man blot kan vælge ikke at opholde sig i cafeteriet, hvis ikke man ønsker at 
spise den mad der serveres. Hvis børnene og de unge forsvinder fra cafeterier-
ne, fordi der ikke længere sælges slik, slush ice og pommes frites, og i stedet 
går til et nærliggende pizzeria eller kiosk, så kan der sættes spørgsmålstegn 
ved, hvorvidt denne sundhedsfremmende indsats egentlig vil favne målgrup-
pen?  
 
Der er mange ting der spiller ind i arbejdet med settings approach, Tones og 
Green har ligeledes et nøglespørgsmål der vedrører kompetencer. 
 
“Irrespective of commitment, do the potential educators have the necessary 
knowledge and communication/education/training skills to promote efficient 
learning?” (Tones og Green, 2004: 270). 
 
For at kunne arbejde med settings approach kræves det, at de mennesker der 
skal videreformidle budskaberne har den nødvendige viden inden for sundhed 
og de skal have kommunikations- og uddannelsesfærdigheder inden for sund-
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hedsfeltet. Her ser jeg den første store udfordring, ved at arbejde med cafeterier 
som setting. Personalet i cafeterierne er ofte uuddannet personer uden den nød-
vendige viden omkring sundhed, kost og ernæring, i det omfang det kræves når 
man arbejder med en metode som denne. Erfaringer fra projekterne ”Mo-
ve’n’eat” og ”Mad i Bevægelse”, viser at når det går langsomt med at fremme 
sund mad i idrætshallerne, så skyldes det ofte, at det er halinspektører og ledere 
af cafeterierne der er modstræbende i forhold til at ændre udbuddet (Fødevare 
Økonomisk Institut, 2010), således kan der sættes spørgsmålstegn ved, hvor-
vidt ufaglært personale er en af barriererne der begrænser mulighederne for at 
skabe et sundhedsfremmende miljø?  
 
2.4.2.5 WHOs definition af settings 
For at det bliver muligt at arbejde med metoden er det nødvendigt at definere 
de miljøer der kan agere som settings. Settings kan defineres ud fra mange kri-
terier, følgende tager afsæt i WHOs (World Health Organization) definition af 
settings. 
 
”Where people actively use and shape the environment (…) Settings can nor-
mally be identified as having physical boundaries, a range of people with de-
fined roles, and an organizational structure.”  (WHO, 1998). 
 
Jeg stiller mig med udgangspunkt i Tones og Green (2004), kritisk overfor 
WHOs begrebsdannelse af settings, da jeg mener, at man bør skabe et bredere 
billede af settings. Man skal udover den simple instrumentelle opfattelse af set-
tings, som neutrale uafhængige miljøer, der indeholder bestemte målgrupper af 
tilskuere. Der skal således argumenteres for, at settings er mere end fysisk 
bundne til rum-tid, hvori mennesker mødes for at udføre specifikke gerninger – 
som normalt er rettet mod mål, der ikke omhandler sundhed (Tones og Green, 
2004: 272). Tones og Green argumenterer for, at ”Settings are both the medi-
um and the product of human social interaction” (Tones og Green, 2004: 272), 
og således er det væsentligt at have in mente, at settings er kulturelt konstrueret 
og formidlet via personlig interaktion og aktivitet. Tones og Green udvider be-
grebet og inkluderer, 
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”Arenas of sustained interaction, with pre-existing structures, policies, charac-
teristics, institutional values, and both formal and informal social sanctions on 
behaviours.” (Tones og Green, 2004: 272). 
 
For at kunne arbejde med mere udfordrende miljøer, som eksempelvis cafeteri-
er6, er denne udvidelse væsentlig. Netop fordi cafeterierne kan eksemplificeres 
som miljøer der indgår i individers hverdagsliv, men ikke som miljøer, hvor 
individerne har deres faste gang hver dag, skabes der nogle udfordringer i for-
hold til begrebsliggørelsen af miljøer. Eksempelvis kan idrætshallerne ikke 
sidestilles med arbejdspladser, skoler eller plejehjem, da disse steder danner 
rammen om miljøer, som er en fast del af individernes hverdag, hvorfor det 
umiddelbart kan synes mere oplagt at gøre en indsats her, da rammerne er mere 
tilgængelige og man har at gøre med en fast målgruppe. Cafeterierne er miljøer 
med vedvarende social interaktion og formel og uformel social accept af ad-
færd, hvorfor det er relevant at anvende metoden. Kapitel 7 vil mere indgående 
diskutere metoden i kontekst til problemstillingen. 
 
2.5	  Fejlkilder	  	  
Antallet af interview – for at gøre empirien mere valid ville det have været 
nødvendigt med flere interviews. Endvidere kunne flere interview have givet et 
andet billede af situationen end den der i rapporten er blevet analyseret. Det var 
ved projektets start intentionen, at flere forpagtere skulle interviewes, men det 
har været stort set umuligt at få forpagtere af traditionelle cafeterier til at indgå 
aftale om et interview. 
Udførelse af observationer – observationerne kunne med en vis fordel have ta-
get mere udgangspunkt i interaktionen mellem børn og unge. Således kan rap-
portens observationer ikke sige noget omkring den sociale interaktionen, men 
udelukkende omkring det udbud der er i cafeterierne samt de personer der op-
holdte sig i cafeterierne, da der blev observeret. Skulle observationerne være 
brugbare i forhold til den sociale interaktion og fællesskabet, skulle observati-
                                                
6 Green et al. (2000) påstår, at ”Sundhedsfremme har valgt at privilegere nogle miljøer (fx arbejdspladser, skoler, lo-
kalsamfund) som værende mere ”legitime” steder for praksis end andre (bingohaller, natklubber, gadehjørner, offent-
lige vaskerum og andre miljøer, som er udfordrende)” (Green et al. 2000: 25). 
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onerne være foretaget i længere perioder med flere observationsdage i samme 
cafeteria. 
Udvalget af cafeterier - observationerne havde muligvis været anderledes, hvis 
der var blevet observeret i flere idrætshaller udenfor Storkøbenhavn. Idrætshal-
ler tæt på København betyder, at der kan være flere tilbud i nærheden, hvorfor 
cafeteriet skal kunne konkurrere med de omkringliggende tilbud og dette kan 
have betydning udbuddet. Desværre er der i dette projektarbejde ikke blevet fo-
retaget mere end fire observationer i idrætshaller uden for Storkøbenhavn.  
Allerede forarbejdet empiri – at anvende materiale der allerede er forarbejdet 
har en betydning for validiteten af dette. Det er ikke muligt at se den fulde em-
piri, men blot udpluk og det er ikke muligt at vide, hvordan materialet er forar-
bejdet og analyseret. Det er således ikke det ’rå’ og uforarbejdede materiale der 
er blevet analyseret ud fra i denne rapport. 
 
2.6	  Afgrænsning	  
Jeg har afgrænset mig til at arbejde med maden i idrætshallerne i forhold til 
børn og unge. Dette fordi jeg har en forforståelse af, at det er større potentiale 
for at gøre en indsats der fremmer børn og unges sundhed frem for pensioni-
sters, som i mange år har haft de samme madvaner. I øvrigt er det også min for-
forståelse, at det i højere grad er børn og unge der køber fastfood i cafeterierne. 
Jeg afgrænser mig endvidere fra, at gå ind i en dybere økonomisk tilgang i for-
bindelse med analysen af barriererne for ændringen af fødevarer i cafeterierne. 
Fokusgruppeinterview med børn og unge i hallerne ville have været relevant og 
meget oplagt i forhold til at få en forståelse for, hvad børn og unge forstår ved 
sundhed og hvilken betydning det sociale miljø og det at samles omkring mad i 
idrætshallerne har for dem. Samtidig ville fokusgruppeinterview med børn og 
unge kunne have givet et spændende perspektiv på motiverne for, hvorfor børn 
og unge gør som de gør. Grundet at projektarbejdet er foregået i en enmands-
gruppe, har der ikke været ressourcer til dette, hvorfor Mine Sylows undersø-
gelse søger at kompensere for dette. 
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2.7	  Projektdesign	  
I dette afsnit forklares opbygningen af projektet. Jeg gør rede for, hvilken funk-
tion de forskellige kapitler har i forhold til besvarelsen af problemformulerin-
gen.  
 
Kapitel 3 – Eksisterende erfaringer og overvejelser i feltet 
Kapitlet har til formål at redegøre for de eksisterende erfaringer der er i feltet 
og hvilke overvejelser, der er gjort omkring at ændre madkulturen i idrætshal-
ler. En problemstilling som de seneste år har været genstand for mange under-
søgelser og projekter. Kapitlet præsenterer forskellige igangværende projekter 
og sætter spørgsmålstegn ved, hvorvidt indsatsen har været tilstrækkelig og 
haft en egentlig effekt. 
 
Kapitel 4 – Madkultur og sociale miljøer i idrætshalscafeterier 
Kapitlets formål er at besvare rapportens andet arbejdsspørgsmål. Kapitlet sæt-
ter fokus på børn og unges socialisering i cafeterierne og hvilken betydning 
maden har for det sociale samvær børn og unge imellem. 
 
Kapitel 5 – Fødevarer i danske idrætshaller – barrierer og udfordringer 
Kapitlet samler op på ovenstående kapitler og sørger at besvare rapportens sid-
ste arbejdsspørgsmål, omkring den nuværende situation i de observerede cafe-
terier. Der vil være fokus på barrierer og udfordringer for implementering af 
sundere fødevarer og hvorfor nogle cafeterier, trods øget fokus på problema-
tikken med sundhed, stadig sælger fødevarer der ikke stemmer overens med det 
at være fysisk aktiv samt Fødevareministeriets ønske om at øge tilgængelighe-
den af sunde fødevarer i børn og unges dagligdag. 
 
Kapitel 6 – Diskussion 
Kapitlet tager sig ud som en diskussion af projektets problemstilling, og hvor-
dan cafeterierne kan leve op til Fødevareministeriets ønske om, at gøre det 
sunde valg let tilgængeligt for børn og unge i deres dagligdag. Hvorledes me-
strer man opgaven med de barrierer der i rapporten konkluderes eksisterer i ca-
feterierne? Settings approach vil blive diskuteret med henblik på, at metoden 
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kan være relevant i indsatsen for at skabe sundhedsfremmende miljøer i 
idrætshallerne. 
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Kapitel	  3	  –	  Eksisterende	  erfaringer	  og	  overvejelser	  i	  feltet	  
Følgende kapitel vil redegøre for erfaringer og overvejelser udarbejdet i for-
bindelse med undersøgelser af madkulturen i idrætshaller. Formålet med kapit-
let er, at skabe en forståelse for udviklingen inden for udbuddet i cafeterierne 
og ligeledes sætte fokus på de initiativer der har været igangsat og som stadig 
bliver igangsat. Ifølge en kostundersøgelse fra 2001 (Fagt, m.fl., 2004: 88) får 
80% af danske børn for meget sukker, hvorfor det er begribeligt, at der sættes 
ind på dette område, hvor netop sukkerholdige fødevarer sælges i store mæng-
der. 
 
3.1	  Regeringens	  initiativer	  
Regeringens Forebyggelseskommission skriver på Fødevareministeriets hjem-
meside, at det med Ernæringspakken 2009, er målet at skabe en række initiati-
ver der retter sig mod en del af forebyggelsesindsatsen for at fremme sunde 
kostvaner. Indsatsen retter sig mod at øge information og ændring af spisevaner 
hos forbrugerne samt mod de professionelle, som har ansvar for den mad, der 
serveres for borgerne i det offentlige rum (Fødevareministeriet, 22.11.2010). Ét 
af initiativerne er blandt andet, 
 
”Information og rådgivning om sund mad og livsstil, dér hvor børn og unge 
færdes i lokalområderne - overfor skoler, daginstitutionerne, ungdomsuddan-
nelser, sportshaller mv.” (Fødevareministeriet, 22.11.2010). 
 
Indsatsen retter sig mod at øge informationen og ændre spisevanerne blandt 
forbrugerne, blandt andet gennem information og rådgivning til kommunerne, 
skoler, idrætshaller m.v.. 
 
3.2	  Kommunale	  tiltag	  og	  privat	  støttede	  projekter	  
Der er i dag kommet større fokus på madkulturen idrætshallerne i Danmark og 
der gøres i idrætshaller landet over forskellige indsatser for at skifte det usunde 
udbud ud, med sundere alternativer til fastfooden. I Sønderborg Kommune har 
der i år kørt en kampagne under navnet ”Spis som en vinder”, hvor cafeterierne 
har suppleret det normale fastfoodudbud i cafeterierne med en lang række læk-
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re og sunde kosttilbud til brugerne (Sønderborg Kommune, 28.10.2010). Dette 
har haft en positiv effekt, selvom det bemærkes, at 60% af det der sælges i én 
af hallerne, der kører kampagnen, stadig er usundt. Dog udtaler halbestyreren 
fra Ulkebøl-hallen, at over halvdelen af deres omsætning nu er fra salg af sund 
mad (JydskeVestkysten, 18.10.2010). Forsøg som disse er der mange af, da der 
er stor enighed om, at maden der serveres i cafeterierne i dag ofte er ”usports-
lig”. Således var udgangspunktet for Kræftens Bekæmpelses projekt ”Mad i 
Bevægelse”, der handlede om at ændre madkulturen i børneidrætten. Målet 
med projektet var, at igangsætte initiativer til forebyggelse af livsstilssygdom-
me og fremme sundhed blandt børn og unge (Kræftens Bekæmpelse, 2007a). 
Projektet blev afsluttet i 2007 og teamet bag ”Mad i Bevægelse” har efterføl-
gende formidlet erfaringer fra projektet til interesserede. I 2008 bistod Kræf-
tens Bekæmpelse de kommuner som ønskede det, i erfaringsudveksling om 
sundhedsfremmende og målbare krav til cafeteriernes sortiment og udbud i 
forpagtningsaftalerne (Kræftens Bekæmpelse, 2007a). Det konkluderes i slut-
rapporten for projektet, at udarbejdelsen af en madpolitik er en besværlig og 
unødvendig omvej for idrætsforeningerne i deres arbejde mod en sundere mad-
kultur. Det erfares, at ændringen skal ske gennem praksis og nye traditioner 
(Kræftens Bekæmpelse, 2007a). Blandt andet er et af projektets praktiske initi-
ativer ”Stævnesnack”7, som er blevet implementeret ved stævner landet over. 
Jf. Kræftens Bekæmpelses hjemmeside (Kræftens Bekæmpelse, 28.10.2010a) 
er de usunde vaner i idrætshallerne ved at blive udskiftet med sundere vaner. 
Den senest fortagende undersøgelse af børn og unges drikkevaner i idrætshaller 
viser, at de foretrækker at drikke almindeligt koldt vand, når de træner (Føde-
vareøkonomisk Institut, 2010). Drikkekulturen er forbedret blandt andet ved af 
at gøre koldt vand mere tilgængeligt i idrætshallerne.  
 
Siden ”Mad i Bevægelse” sluttede i 2007, har det ikke været muligt at finde 
oplysninger omkring nye igangsatte projekter. Primo 2010 udarbejdedes rap-
porten ”Sund mad i idrætshaller – økonomiske perspektiver”, af Fødevareøko-
nomisk Institut (Fødevareøkonomisk Institut, 2010). Rapporten konkluderer, at 
                                                
7 ”Udskåret frugt og grønt, der anrettes i portioner og sælges ved idrætsstævner og lignende. Så enkelt kan Stævne-
snacks-konceptet beskrives. Altså sunde snacks som et mellemmåltid, når man er aktiv. Akkurat som med "fritterne" er 
portionen klar til at blive fortæret alene eller delt med vennerne.” (FDB, 28.10.2010). 
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det traditionelle udbud stadig eksisterer i cafeterierne, men at efterspørgslen ef-
ter sund mad er blevet større. Efter undersøgelsens resultater har Fødevaresty-
relsen ønsket at udvide og opkvalificere ”Alt om Kost Rejseholdet”, så de dan-
ske kommuner og idrætshaller kan tilbydes vejledning om sund mad og sam-
mensætning af et sundere udbud i cafeterierne (Fødevareøkonomisk Institut, 
2010). Rapporten konkluderer, at det økonomiske pres i cafeterierne gør, at det 
primært er den fede og sukkerholdige mad der tilbydes i cafeterierne. Produk-
terne giver cafeterierne stor fortjeneste, da produkterne har lang holdbarhed, 
god avance, er nemme at tilberede og passer til de unges livsstil. Der ligger så-
ledes en stor problematik i de økonomiske aspekter, som tilsyneladende får 
nogle cafeterier til at fastholde det traditionelle udbud. Jeg mener dog ikke, at 
vi kan acceptere en konklusion der fortæller, at økonomiske perspektiver sætter 
en stopper for ændringen af udbuddet af fødevarer i cafeterier, hvorfor jeg i 
denne rapport sætter fokus på, hvordan barriererne for salg af sundere mad kan 
brydes. 
 
Det er bemærkelsesværdigt, at projekter som ”Mad i Bevægelse” og ”Move’n 
Eat” ikke umiddelbart har sat sine spor i rapportens observerede cafeterier. 
Stævne snack er blevet fast etableret ved mange idrætsstævner landet over og 
derigennem opfordres børn og unge til at spise sundt når de er aktive og når de 
opholder sig i hallerne. Men når der stadig serveres fastfood i hverdagene kan 
det diskuteres, hvorvidt sunde madvaner egentlig bliver etableret. Det er dog 
væsentligt, at der gøres en mere omfattende indsats end hidtil, da der som rap-
porten vil frembringe, tilsyneladende stadig er mange cafeterier der udbyder 
det traditionelle udbud. 
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Kapitel	  4	  –	  Madkultur	  og	  sociale	  miljøer	  i	  idrætshaller	  
Følgende kapitel vil danne ramme om analysen af mads betydning for børn og 
unges socialisering. Det empiriske materiale vil hovedsagligt tage udgangs-
punkt i Sylow (2005), mine observationer samt interview vil blive anvendt når 
dette er relevant.  
 
4.1	  Analyse	  
4.1.1 Perspektiver på madkulturen i danske idrætshalscafeterier 
 
”(…) At udvikle sunde kostvaner allerede i barndommen er derfor afgørende 
for at forebygge helbredsproblemer og alvorlige sygdomme både tidligt og se-
nere i livet.” (Kræftens Bekæmpelse, 2005: 11). 
 
Citatet her understreger vigtigheden af den kost vi indtager. Børn og unges op-
hold i landets idrætshaller er en del af deres hverdagsliv og det antages, at disse 
rammer således kan være med til at påvirke børn og unges valg og fravalg af 
mad i dagligdagen. Idrætshallerne er ikke en fast del af hverdagen som for ek-
sempel skolen, der er med til at sætte rammer om hverdagen. Da jeg alligevel 
finder det væsentligt at have fokus på maden der serveres i idrætshallerne, er 
det fordi flere studier viser, at der knytter sig en madkultur til cafeterierne, som 
bygger på usund mad og drikke (jf. f.eks. Kræftens Bekæmpelse, Fødevaremi-
nisteriet og Mine Sylow). 
 
Der fremgår en forskellighed mellem de observationer jeg har foretaget og de 
observationer som Sylow (2005) har foretaget. Det kan udledes af observatio-
nerne, at livet i cafeterierne er differentieret og det fremgår, at der er forskelli-
ge mønstre i den daglige gang fra cafeteria til cafeteria. Af Sylows undersøgel-
se fremgår det, at cafeteriet i den østjyske by er et sted, hvor særligt de unge 
opholder sig før og efter træning og cafeteriet agerer altså som et fristed på lin-
je med en fritidsklub. De samme tendenser så jeg ikke i de cafeterier, hvor jeg 
var ude og observere. Endvidere må det udledes, at madkulturen således også 
er forskellig fra idrætshal til idrætshal. Det er i denne analyse derfor et udsnit 
af, hvordan madkulturen i de traditionelle cafeterier kan udspille sig. Der kan 
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ses sammenhænge, men jeg har ligeledes observeret i cafeterier, hvor salget i 
cafeteriet var minimalt, hvorfor det kan være svært at tale om en egentlig mad-
kultur disse steder. Ligeledes har jeg observeret i cafeterier, hvor der var gjort 
en indsats for at komme frituren til livs og fremme sunde alternativer og der-
med er der forsøgt at ændre på den traditionelle madkultur (jf. afsnit 2.2). 
 
4.1.2 Identitetsdannelse 
Den madkultur der eksisterer i idrætshallerne har stor betydning for børn og 
unge, fordi de gennem valg af madvarer skaber en identitet og adskiller sig fra 
andre, de yngre nedad og de ældre opad (jf. afsnit 2.4). Dette kan tydeligt udle-
des af Sylows undersøgelse, hvor det fremgår, at børn og unge opholder sig i 
cafeteriet sammen med deres jævnaldrene og der er tydelige vaner at se i for-
hold til alder og køn og hvad der købes i cafeteriet. Gennem madkulturen kan 
børn og unge distancere sig fra det at være derhjemme. Maden giver udtryk for, 
at man opholder sig uden for hjemmet og at der spises noget i fællesskab med 
vennerne, som sjældent serveres i hjemmet. Overgangen fra at være barn og til 
at forstå sig selv som ung, udgør i vores samfund også en overgang til nye 
værdier og normer. Medier og reklamer har altid formidlet nye præferencer, 
men i dag sker dette i endnu højere grad gennem jævnaldrende, som nu er ble-
vet en vigtigere reference end eksempelvis forældrene (Sylow, 2005b: 152). 
Fællesskabet med vennerne udtrykkes gennem forskellige symboler, som for 
eksempel tøj, musik, sprog og sko, men et af de tydelige symboler på socialt og 
kulturelt tilhørsholdsforhold kommer ligeledes til udtryk gennem madvaner og 
madpræferencer (Sylow, 2005b: 152). Som Holm giver udtryk for, understre-
ger vi ligheder og forskelle mellem os når vi deler et måltid og spiser de sam-
me retter. At børn og unge mødes i cafeterierne efter træning og samles om 
pommes frites, slik og slush ice, er med til at bekræfte fællesskaber (jf. afsnit 
2.4.1). Sylows undersøgelse viser, at unge gennem valg og fravalg af mad sig-
nalerer et tilhørsforhold til deres egen aldersgruppe og samtidig en adskillelse 
fra de yngre og de voksne. Ifølge Sylows observationer er der særlige normer, 
for hvad der spises hvornår, hvor og hvordan. Dette er ifølge Sylow et effektivt 
middel til at signalere selvstændighed og afgrænsning, som unge netop har 
brug for, for at blive accepteret som ung, både af sig selv og af de jævnaldren-
de og omgivelserne (Sylow, 2005a: 6). Det er mest hyppigt, at børn og unge 
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køber mellemmåltider, som indtages når man hygger sig eller er småsulten. Det 
er sjældent, at der spises et egentligt måltid i cafeterierne, da der ofte er af-
tensmad hjemme. Ud fra mine observationer fremgår enkelte tilfælde, hvor der 
spises aftensmad i cafeteriet. Eksempelvis kan nævnes en pige der efter hånd-
boldtræning mødes med hendes far i cafeteriet, de vælger begge aftensmad fra 
”Tulip-væggen” (Tulip er en af udbyderne af fastfood og i mange cafeterier 
hænger en række plakater med madudbuddet). Far og datter er ikke samlet om-
kring dette måltid, da mange af pigens veninder indfinder sig i cafeteriet for at 
købe slik og slush ice og i den sammenhæng kommer forbi og taler med pigen. 
Flere gange rejser hun sig fra bordet for at gå ind i hallen og se de jævnaldren-
de drenge træne. Ud fra mine såvel som Sylows observationer er det således 
ikke hyppigt, at børn og unge spiser aftensmåltidet i hallen og hvis de gør er 
det ofte sammen med deres forældre, dog uden de faste strukturer som eksiste-
rer i hjemmet. 
 
Det fremgår tydeligt af Sylows undersøgelse, at børnene og de unge er opdelt i 
aldersgrupper når de på skift indtager cafeteriet i den østjyske hal. Når de 11-
12 årige piger er færdige med at træne kommer stort set hele holdet op i cafete-
riet og køber udover den obligatoriske slush ice også slik. De fylder meget i ca-
feteriet. Pigerne har deres egne rutiner og organiserer sig i køen og omkring 
bordet, hvem skal sidde hvor og ved siden af hvem (Sylow, 2005a: 27). 
 
”Mads betydning i fællesskabet er dog forskellig fra de yngste 11-12-årige pi-
ger til de lidt ældre teenagere. For de yngste får slik og slush ice en meget syn-
lig placering, der nærmest kan opfattes som determinerende for deres fælles-
skab omkring bordet. For de 13-14-årige piger har det indkøbte ikke en nær så 
fremtrædende placering. Det har derimod selve fællesskabet og gruppens af-
grænsning, der er med til at definere dens medlemmer i kontrast til de yngre 
piger.” (Sylow, 2005: 8). 
 
Dette er et tydeligt eksempel på, hvordan mad i nogle situationer kommer til at 
spille en afgørende rolle for det sociale fællesskab og afgrænsning af grupper. 
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4.1.3 Mad som symboler og budskaber 
Holm fremhæver udover mad og måltider som skabere af sociale fællesskaber, 
også mad som symboler og tegn der indeholder budskaber (jf. afsnit 2.4.1), dis-
se tegn og symboler kommer tydeligt frem i Sylows observationer. Økonomi 
har en betydning for hvad der købes i cafeterierne, men det børnene og de unge 
i sidste ende køber, baseres dog snarere på madens symbolske betydning end 
på synlige karakteristika (Sylow 2005a: 32). Følgende er et eksempel på ma-
dens symbolske betydning.  
 
”Klokken er næsten 16, og der er lang kø oppe ved disken. De 11-12-årige pi-
ger står og taler om farver og smag på slushice'en. Der er kommet en ny farve, 
og det er det helt store samtaleemne. "Jeg skal have en speciel isdrik" siger en 
af pigerne i køen: "Først lilla, så rød og så en lille klat lilla oven på". Den lilla 
farve er ny, og pigerne kaster sig over den første, der har købt den for at smage, 
om den smager godt. De snakker indbyrdes om, at de måske kan få lov til at 
smage en lille smule, inden de køber, for at se om de kan lide den. Mange af 
dem prøver den nye farve ved at få en lille klat af den oven på den velkendte 
røde.” (Sylow 2005a: 32). 
 
Situation her viser tydeligt, hvordan pigerne påvirker hinanden og hvordan en 
ny kombination af slush ice kan tillægges en symbolsk værdi. Eksemplet viser 
hvilken betydning forskellige madvarer tillægges hos børn og unge og hvordan 
de påvirker hinanden og de køb der foretages. 
 
4.1.4 Udemad og hjemmemad 
Sylow skitserer begreberne udemad og hjemmemad, som to store kategorier de 
unge på 13-17 år, uanset køn, opererer med (Sylow 2005a: 34). Underforstået 
er udemad den slags mad de unge gerne vil have når de er på udebane sammen 
med vennerne. Således skal det være mad der understreger den særlige selv-
stændighed, der opstår i grupperne blandt vennerne og dermed skal maden væ-
re en kontrast til den mad der serveres i hjemmet (Sylow 2005a: 34). En væ-
sentlig faktor som kommer frem i Sylows interview med børnene og de unge 
er, at det de vælger at bruge deres penge på, ikke skal ligne det de kan få gratis 
derhjemme. Derudover er det en vigtighed at udemad er noget der kan indtages 
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samtidig med, at man ”(…) dyrker fællesskabet, griner, holder øje med den 
man synes er sød osv.” (Sylow 2005a: 34). 
 
De unge er godt klar over, at den mad der indtages i cafeterierne ikke er den 
sundeste mad, men som Sylow fremhæver, så er det de unges egen logik der 
hersker i hallen, og næringsindholdet i maden har ikke en høj placering i denne 
sammenhæng (Sylow 2005a: 35). Det er en gennemgående opfattelse hos de 
unge, at det sunde hører til i kategorien hjemmemad. "Vil vi have noget sundt, 
så tager vi det med hjemmefra." (Sylow 2005a: 35). På baggrund af denne 
holdning må det anses som en hård opgave at få implementeret frugt og grønt i 
cafeterierne. Jeg ser en problematik i, at børn og unge i højere grad vil købe 
slik frem for frugt og grøntsager, fordi de kan få dette gratis derhjemme (hvor-
vidt børn og unge medbringer frugt og grøntsager til træning og kampe, vidner 
undersøgelsen ikke om). Det er forståeligt at cafeterierne har svært ved at af-
sætte frugt og særligt grøntsager, hvis det generelt er holdningen, at det kan fås 
gratis derhjemme. Dog skal det nævnes, at der i Bagsværd Svømmehal blev 
serveret udskåret frugtsalat og frugt med yoghurt og müesli, hvilket ud fra ob-
servationerne kan udledes at være en succes (jf. bilag 2). Citatet her giver et 
godt eksempel på frugtens rangering i cafeteriets udbud.  
 
”Flere fortæller, at det er noget (frugt), de gerne spiser f.eks. som frugtsalat, 
når de er sammen med vennerne i private sammenhænge. Er frugten skåret ud 
og derved lettere at spise og lækkert anrettet, er der flere af de adspurgte, der 
siger, at så kunne de godt finde på at købe den i hallen. I cafeteriet er det mu-
ligt at købe æbler eller pærer. Det på trods siger de unge, at de da gerne ville 
købe frugt, hvis man kunne. Enten har de ikke set, at det rent faktisk er muligt, 
eller også falder hel frugt fuldstændig udenfor kategorien af interessant mad.” 
(Sylow 2005a: 35). 
 
Frugten ligger i skarp konkurrence med slikket, som altså indtager den vigtig-
ste rolle i madkulturen i Sylows undersøgelse. Det kan i sammenligning udle-
des af observationerne i Frederiksberg Hallerne, at slikket er en fast del af livet 
i hallen. I de to timer, hvor jeg observerede i hallen kom rigtig mange børn og 
unge og købte slik. Nogle købte det på deres vej ud af hallen, mens andre købte 
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det efter de havde spist eller drukket noget i cafeteriet (jf. bilag 5). Der var ikke 
nogle som samledes om et bord med det indkøbte slik, som det er tilfældet i 
Sylows undersøgelse, men det må formodes, at dette viser, at slik er blevet en 
del af livet i idrætshallen. Følgende udtalelse fra en 13-årig dreng, rammer me-
get tydeligt forholdet mellem frugt og slik og den betydning slik har fået for 
madkulturen i idrætshallerne.  
 
"Jeg ville godt købe frugtsalat, hvis det var der, men ikke i stedet for slik. Så 
ville det være frugt [jeg spiste] først og så slik bagefter. Slik er en nødvendig-
hed!". (Sylow, 2005: 36). 
 
Samme tendens ses i KB-hallens cafeteria, hvor Keith Lemmon fortæller om 
deres indsats for at gøre udbuddet sundere. Keith Lemmon fortæller her, hvor-
dan de for en periode fjernede slikket i cafeteriet, men at det hurtigt kom tilba-
ge på hylderne, ”(…) vi gik helt væk fra slik. Og tanken om, at vi kunne droppe 
slik var... der var nærmest ramaskrig, ikke?” (Bilag 4: 10). Det kan hermed ud-
ledes, at særligt slik har en meget væsentlig rolle i børn og unges socialisering i 
idrætshallerne. I KB-hallen sælger de også rigtig meget slik og chips til børn og 
unge. Keith Lemmon udtaler sig i det følgende citat om, at der i cafeteriet er 
mulighed for at tage det sunde valg, hvilket han finder væsentligt.  
 
”Bare vi giver dem de andre muligheder, så synes jeg vi opfylder det, vi kan 
opfylde. Men for hver gang vi sælger en bakke nødder, så sælger vi 10 poser 
chips. For at være helt ærlig.” (Bilag 4: 10). 
 
Ovenstående eksemplificerer tydeligt, hvilken konkurrence sunde alternativer 
er oppe imod og at der må ligge en relativ stor opgave i at ændre på madkultu-
ren. Ligger problematikken i, at børn og unge ikke vælger det sunde eller ligger 
den i, at engagementet og tilgangen til sunde alternativer ikke bliver bakket op 
af forpagterne? I kapitel 5 vil det mere indgående blive diskuteret hvilken rolle 
forpagtere og ledere af cafeterier spiller i forbindelse med madkulturen i 
idrætshallerne. For er det nok blot at tilbyde det sunde valg og lade børn og un-
ge vælge selv?  
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4.1.5 Pommes frites og delepotentialet 
Udover slikket er pommes frites også en vigtig faktor omkring det sociale fæl-
lesskab. I de observerede cafeterier havde størstedelen pommes frites på menu-
kortet. I såvel børns som de unges univers hænger hygge unægtelig sammen 
kombinationen af at putte noget i munden. Som det fremgår af Sylows under-
søgelse, så er børn og unge bevidste om, hvilke madvarer der signalerer hygge 
og hvilke der ikke gør (Sylow, 2005: 39). Her kommer særligt pommes frites 
ind fordi de har delepotentialet i sig og dermed skaber et godt fundament for 
fællesskab. At dele en tallerken pommes frites kan i Sylows observationer 
markeres som en meget tydelig social begivenhed (Sylow, 2005: 41). Det kan 
udledes, at delepotentialet er en væsentlig faktor og dermed er pommes frites 
en stor konkurrent til nye sunde alternativer. Xandra Ponsong fortæller her, 
hvordan hun forsøger at genskabe det sociale ved pommes frites omkring andre 
fødevarer 
 
”Jeg har tænkt rigtig meget i det der, især med pommes frites, fordi jeg jo også 
ved, at der er noget socialt i at sidde sammen bagefter og dele den her bakke 
pommes frites. Og har tænkt meget i, hvordan jeg kunne skabe det igen med 
noget andet. Og det synes jeg har været rigtig svært og jeg tror ikke, at jeg har 
fundet løsningen endnu. Jeg deler sandwich i to og snakker med dem om, hvad 
de bestiller og om de skal dele. Vil de have to sugerør i deres smoothie, så kan 
de sagtens dele det og sådan nogle ting. Og så vil jeg prøve at skabe nogle fy-
siske rammer, som også inviterer til, at man sidder ned sammen og hygger ef-
ter man har været ude og lege.” (Bilag 2: 3). 
 
Det fremgår af Xandra Ponsongs udtalelser, at der ligger en svær opgave i at 
finde sunde alternativer, der kan erstatte pommes frites, som tilsyneladende er 
en væsentlig del af madkulturen. 
	  
4.2	  	  Delkonklusion	  	  
Det kan ud fra forgående analyse konkluderes, at mad spiller en betydelig rolle 
i forbindelse med børn og unges identitetsdannelse, orientering mod venner, 
adskillelse fra andre grupper og løsrivelse fra forældre. Det kan ligeledes kon-
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kluderes, at madkulturen er forskellig fra cafeteria til cafeteria, hvorfor det ikke 
i alle tilfælde kan siges, at mad spiller den samme rolle. Det antages dog, at 
maden i mange tilfælde, er en væsentlig del af det at opholde sig i idrætshallen, 
hvorfor de fødevarer der serveres må siges at have en, om end en lille, betyd-
ning for børn og unges hverdagsliv og forhold til mad. 
Mad indgår som et væsentligt element når børn og unge samles før og efter 
træning og det er ikke ligegyldigt, hvad der købes. Maden får en symbolsk og 
kulturel betydning, som kan markere status, tilhørsforhold og særlige positio-
ner blandt børn og unge.  
Det kan konkluderes, at madkulturen i de observerede cafeterier samt Sylows 
observationer, i høj grad bygger på et traditionelt udbud, hvoraf slush ice og 
slik er det hyppigst solgte. Ligeledes indgår pommes frites som et væsentligt 
element i børn og unges sociale fællesskaber i idrætshallerne.  
Overordnet kan det konkluderes, at madkulturen i danske idrætshaller logisk 
nok bygger på det udbud der er i cafeterierne, hvorfor det er særlig problema-
tisk, at den mad der udbydes i mange tilfælde ikke lever op til de overordnede 
råd om kost og ernæring. Spørgsmålet er imidlertid, hvorvidt madkulturen i 
idrætshallerne kan ændres, som led i regeringens strategi om at skabe bedre 
kostvaner hos børn og unge, samt øge tilgængeligheden af sunde fødevarer, for 
der er indlysende en grund til, at situationen er som den er i dag. 
Slutteligt kan konkluderes, at det ikke udelukkende er brugernes efterspørgsel 
der har betydning for, hvad der bliver udbudt i cafeterierne, eftersom der i de 
observerede haller ikke kunne genfindes det samme fællesskab og samling af 
grupper som i Sylows undersøgelse. Kapitel 5 vil gå i dybden med spørgsmål 
om, hvorfor der sælges traditionel cafeteriamad i mange cafeterier, selvom 
sundhed er sat så højt på danskernes dagsorden.  
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Kapitel	  5	  –	  Fødevarer	  i	  danske	  idrætshaller.	  Barrierer	  og	  udfor-­‐
dringer	  	  
 
”Fokusere på kommunerne og understøtte dem i deres indsats for at fremme 
tilgængeligheden af sunde fødevarer, hvor børn og unge færdes i dagligda-
gen.” (Fødevareministeriet, 30.11.2010). 
 
Således lyder en af Fødevareministeriets strategiske målsætninger, der skal væ-
re med i indsatsen for at fremme sunde fødevarer blandt børn og unge. I føl-
gende kapitel vil der blive set nærmere på, hvordan situationen reelt set er i 
idrætshallerne og hvilke barrierer man står overfor i forbindelse med ændring 
af fødevarerne i cafeterierne. Barrierer som umiddelbart gør Fødevareministe-
riets strategiske mål svært opnåelige. Cafeterierne er netop et område, hvor Fø-
devareministeriet kan understøtte en indsats for at fremme tilgængeligheden af 
sunde fødevarer, man støder dog umiddelbart hurtigt på den første problematik. 
Kommunerne har i mange tilfælde ikke noget at gøre med driften af cafeterier-
ne, det vil sige, at kommunerne ikke har sat retningslinjer, med henblik på 
sundhed, for forpagtningsaftalerne. Det må derfor formodes, at kommunerne 
landet over står overfor en stor opgave med at få forpagtere af cafeterier til at 
ville indfri samme målsætning som dem – at øge tilgængeligheden af sunde fø-
devarer for børn og unge i deres dagligdag.  
 
5.1	  Hvordan	  er	  situationen	  i	  idrætshallerne	  i	  dag?	  
Ud fra rapportens observationer, interview samt analyse af madkulturen i 
idrætshallerne kan det udledes, at der er mange faktorer der har en betydning 
for, hvorfor der serveres den mad der gør og hvorfor mange forpagtere ikke til-
stræber at skabe et sundt koncept i cafeterierne. Det kan konstateres, at 13 ud af 
de 18 observerede cafeterier havde et traditionelt udbud med varierende udvalg 
af fødevarer inden for den traditionelle cafeteriamad. Således har det undret 
mig gennem arbejdet med og analysen af interviewene og observationerne, 
hvorfor der ikke gøres en indsats for at appellere til, at et sundt helbred ikke 
kun omhandler det at være fysisk aktiv, men også den mad der spises. Følgen-
de afsnit vil redegøre for de barrierer og udfordringer der er for indføring af 
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sundere mad, som jeg har stødt på i arbejdet med og analysen af situationen i 
idrætshallerne. 
	  
5.2	  Hvilke	  barrierer	  er	  der	  for	  implementering	  af	  sundere	  mad	  i	  
idrætshallerne?	  
Gennem mit arbejde med problemstillingen er der fire barrierer som synes at gå 
igen i mange af de observerede cafeterier og i lignende undersøgelser. Følgen-
de afsnit vil redegøre for a) produktion, b) fødevarer, c) personale og d) øko-
nomi, som barrierer der hæmmer cafeterierne i at ændre deres udbud til sundere 
alternativer til fastfood.  
 
5.2.1 Produktion  
Som det fremgår af mine observationer (jf. bilag 5) har de fleste af de observe-
rede cafeterier små køkkener, der ikke er udstyret med et egentligt industrikøk-
ken, men i mange tilfælde et køkken bestående af produktions- eller køkkenud-
styr, der er egnet til at lave pommes frites, pølser og toast. I større haller som 
eksempelvis Nørrebro Hallen og Grøndalscentret findes der industrikøkkener, 
hvilket giver cafeterierne bedre forudsætninger for at tilberede mad der kræver 
mere tilberedelse. Café Delfinen i Frederiksberg Svømmehal er så lille, at der 
knap kan stå to personer bag disken. Her er kun plads til det højst nødvendige, 
blandt andet en køkkenvask, køleskab og fryser, toast- og frituremaskine. Det 
kan udledes, at et køkken som dette sætter nogle begrænsninger for udbuddet 
af mad, da der ikke er mulighed for at opbevare et stort antal friske råvarer eller 
mulighed for at tilberede disse med de køkkenudstyr der er til rådighed.  
Tilberedningstiden på den traditionelle mad er ganske kort og dette synes for 
nogle brugere at være en fordel. I interviewet med Xandra Ponsong giver hun 
et eksempel på, hvorfor denne hurtigt serverede mad kan være en god løsning 
for cafeterierne.  
 
”Når man har været 4 timer i svømmehallen (…), som mange har, så er man jo 
rockersulten når man kommer ud (…). Det går stærkt, du får maden lynende 
hurtigt. Det er også det, du skal bare finde noget de kan få hurtigt, for de her 
børn de står bare og er ved at græde og de er overtrætte og de er alt muligt, 
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ikke? Det skal bare være nemt for dem at kaste noget i hovedet på dem, på 
børnene. For man er sulten og man er tørstig.” (Bilag 2: 7). 
 
Det kan altså udledes, at tilberedningen af traditionel cafeteriamad kan gå me-
get stærkt og det er for nogle brugere af cafeterierne en vigtig faktor, at det kan 
gå hurtigt med at få serveret maden. Dog skal der argumenteres for, at sund 
mad også kan serveres hurtigt. Xandra Ponsong har en køleboks opdelt i rum, 
der er fyldt med friske rådvårer, som lige er til at putte i en sandwich eller pa-
stasalat, og dermed kan være klar lige så hurtigt som en eksempelvis en toast 
fra fryseren.  
 
Køkkenfaciliteterne er i mange tilfælde en barriere fordi de sætter krav til pro-
dukterne med hensyn til lang holdbarhed, kort tilberedning og håndtering (Fø-
devareøkonomisk Institut, 2010: 7). Endvidere vil en omlægning af cafeteriets 
udbud stille større krav til køkkenets areal og indretning og der vil være behov 
for investeringer i flere køkkenredskaber. Hvis der ikke er økonomiske midler 
til udvidelse af køkkenfaciliteterne kunne et alternativ være catering, hvor cafe-
terierne får mad leveret ude fra. Dette var eksempelvis tilfældet i Svanemølle 
Hallen. 
 
5.2.2 Fødevarer 
De fødevarer der anvendes i cafeterierne varierer fra cafeteria til cafeteria. Ud 
fra observationerne kan det udledes, at de fødevarer der anvendes i cafeterier 
med det traditionelle madudbud er meget forskellige fra de fødevarer der an-
vendes i de af cafeterierne, hvor fastfooden er blevet skiftet ud med sundere 
mad. Ifølge Xandra Ponsong er der et stort arbejde i at drive et cafeteria der har 
et sundere udbud, da der i hendes tilfælde skal købes friske varer hver dag. 
Følgende citat giver udtryk for, hvordan en kommunalt pålagt omlægning af 
udbuddet kan få stor betydning for den daglige drift af cafeterierne8.  
 
”Altså dem som har fået pålagt reglerne, (…) de har måske været i den svøm-
mehal i 5 år (…) og så bliver de her regler puttet lidt ned over hovedet på dem. 
                                                
8 I dette eksempel henvises der til de retningslinjer som Gladsaxe Kommune har udarbejdet for deres idrætsanlæg. 
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Og de har været vant til at komme på arbejde, klippe en pose pommes frites op 
og så kører de. Så altså der er ikke en masse indkøb (med et traditionelt ud-
bud), som der er når man er nødt til at have nogle friske varer (som det kræves 
af et sundere udbud).” (Bilag 2: 4). 
 
Det kan hermed udledes, at der ligger et større tidsforbrug i at omlægge udbud-
det, i hvert fald i forhold til Xandra Ponsongs eksempel. Endvidere kan det ud-
ledes af såvel mine observationer og interview, som af Fødevareøkonomisk In-
stituts rapport (2010), at friske råvarer ligger i skarp konkurrence med slik og 
frysevarer, fordi disse produkter har lang holdbarhed. Disse produkter være 
opbevaret i cafeterierne i meget længere tid end friske varer. Det fremgår af 
Fødevareøkonomisk Instituts rapport, at der i mange cafeterier foretrækkes 
produkter, der kan opbevares på frost (Fødevareøkonomisk Institut, 2010: 7). 
Dette skyldes, at man dermed kan minimere risikoen for svind. Således kan fø-
devarer være en barriere for omlægning af udbuddet, da friske råvarer kræver 
nye køkkenfaciliteter, mere forberedelse og tilberedning. Ydermere synes 
holdbarheden af friske råvarer også at være en barriere, fordi cafeterierne risi-
kerer at have fødevarer i overskud som ikke bliver solgt og dermed mistes 
økonomisk gevinst, hvis ikke personalet på anden vis er i stand til at genanven-
de fødevarerne (Xandra Ponsong giver eksempler med frugt som kan anvendes 
i bagværk eller smoothie, hvis det er blevet for ”kedeligt” at sælge). 
 
5.2.3 Personale 
Personalet i cafeterierne har også en væsentlig betydning i forhold til barrierer-
ne for implementering af et sundere udbud. Det er overvejende unge menne-
sker og studerende uden køkkenfaglig uddannelse eller viden omkring kost og 
ernæring, der er ansat i cafeterierne. Af Sylows undersøgelse fremgår det, at i 
en fodboldklub i en provinsby syd for København drives cafeteriet af et besty-
repar, men den daglige betjening står frivillige fra fodboldklubben hovedsagligt 
for (Sylow, 2005). Det fremgår ikke konkret, at personalet ingen uddannelse 
har, men det må formodes, at ikke alle frivillige fra en fodboldklub kan have en 
køkkenfagliguddannelse eller lign.. I Bagsværd Svømmehal er situationen 
imidlertid en anden, her er forpagter Xandra Ponsong uddannet fra Suhr’s Se-
minarium. Denne baggrund har betydning for, hvordan hun driver cafeteriet og 
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det giver hende nogle muligheder og kompetencer, som ikke kan forventes af 
ufaglært personale. Xandra Ponsong har også deltidsansatte den væsentlige for-
skel fra hendes situation til situationen i mange andre cafeterier er, at hun selv 
er uddannet, hvorfor det er hende der står for udvikling af det sunde koncept og 
dermed har ansvaret for de ting der kræver viden inden for feltet og hun kan 
dermed overlade salg og service til de deltidsansatte. 
Således er det ikke nødvendigvis alle ansatte der bør have en fagligbaggrund 
inden for feltet, men for, at man for alvor kan starte et sundt koncept op, det vil 
sige en fuldstændig udskiftning i madudbuddet, antager jeg, at man er nødt til 
at have nogle personer involveret med baggrund inden for kost og ernæring, el-
lers kan opgaven synes umulig. 
 
Personalets engagement må siges også at have stor betydning for udviklingen 
af sunde koncepter i cafeterierne. En ligeså væsentlig barriere oplevede jeg, da 
jeg interviewede Keith Lemmon. Følgende citater vidner om, hvordan forpag-
teren opfatter sammenhængen mellem det at være fysisk aktiv og at spise sund 
mad i cafeteriet og hvorledes han opfatter sin rolle i forhold til, hvad der udby-
des af mad til idrætsaktive. I interviewet taler vi om, hvad børn og unge spiser 
når de er i cafeteriet og om, hvordan man kan få børn og unge over i nogle an-
dre baner i forhold til at spise sundere. Keith Lemmon fortæller, at det er svært 
fordi det ofte er de usunde ting der bliver efterspurgt og for ham er det en øko-
nomisk forretning, hvorfor han ikke mener, at det er hans ansvar, hvad børn og 
unge spiser og drikker. ”Så kan man ikke sige, at ”du må ikke få det, for det 
har du ikke godt af”. Det må de selv finde ud af, om de har godt af.” (Bilag 4: 
10). Keith Lemmon mener, at det i sidste ende er op til brugerne selv at be-
stemme hvad de vil spise. Han siger dog, at de sætter en ære i at have en sund 
mulighed i cafeteriet (han nævner vegetarretter og madretter til muslimer), men 
derfra må brugerne selv tage stilling. Det kan diskuteres hvorvidt det for børn 
og unge er aktuelt, at der serveres sunde alternativer, i dette tilfælde måltider, 
når det som Keith Lemmon fortæller, er ganske få børn og unge der bruger tid 
på at spise egentlige måltider i cafeteriet. Det er i højere grad hyggesulten der 
bliver stillet med slik, chips og sodavand. Giver man reelt set børn og unge et 
sundt alternativ, udover nødder og frugtsalat, der umiddelbart ikke sælger sær-
lig godt, som for børn og unge er nemt at vælge? Hvis cafeteriet er fyldt med 
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slik, chips og sodavand, kan der sættes spørgsmålstegn ved, hvorvidt det sunde 
valg er det nemme valg?  
Følgende citat er endnu et eksempel på, hvordan forpagteren med sin opfattelse 
af idræt og sund kost, kan være en barriere. 
 
”(…) idræt er mange ting, ikke? Altså (…) breddeidræt er mere socialt end... 
altså vi er så en klub, hvor vi har en hel del eliteidræt, men det fodboldhold 
som spiller kl. 8.00 om morgenen (…) de kommer fordi de hygger sig sammen 
og er sociale omkring noget sport de dyrker sammen. Ikke nødvendigvis fordi 
de vil være topidrætsfolk eller i god træning.” (Bilag 4: 11). 
 
Citatet skildrer meget tydeligt, hvordan forpagterens opfattelse af breddeidræt 
får en betydning for hans holdning til cafeteriets funktion. At idræt er noget 
man samles om for at være sociale, kan man ikke modsige Keith Lemmon, 
men derfor anser jeg stadig en stor problematik i, at det sunde valg ikke gøres 
til det nemme valg, fordi idrætshallen netop er et sted, hvor rigtig mange men-
nesker kommer og opholder sig (klubben har ca. 4.000 medlemmer, jf. bilag 4). 
Det interessante ved ovenstående citat er ligeledes, at Keith Lemmon nævner 
breddeidrætten som noget man socialt samles om og ikke nødvendigvis som 
noget man gør for at blive topidrætsfolk eller i topform. Alligevel nævner han, 
at de i klubben har mange elitehold, hvor sund kost netop indgår som en væ-
sentlig del af træningen. Således ser jeg et stort potentiale i, at cafeteriet kunne 
gøre en indsats for at leve op til de nationale råd omkring kost og ernæring og 
dermed støtte op omkring idræt, såvel bredde som elite og tilbyde et udvalg af 
madvarer der hænger sammen med det at være fysisk aktiv. Og dermed gene-
relt være med til at øge tilgængeligheden af sunde fødevarer i børn og unges 
hverdagsliv. Her kunne eliteidrætten netop være et forbillede for idrætsaktive 
børn og unge. Eliteidrætten kan give dem en forståelse for, at kosten også er et 
vigtigt element, når man dyrker idræt og særligt på eliteplan, hvorfor jeg anser 
det som væsentligt, at det udbydes i cafeteriet. 
 
5.2.4 Økonomi 
Økonomien er unægtelig en vigtig faktor for driften af cafeterierne, hvorfor en 
omlægning af madudbuddet kan virke uoverkommeligt. Der ligger nogle øko-
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nomiske udfordringer i at få køkkenerne i stand til at kunne udbyde sundere 
mad. Endvidere er der lavere avancer på sunde fødevarer sammenlignet med 
sodavand, slik og pommes frites, hvilket ligeledes kan spille en rolle økono-
misk (Fødevareøkonomisk Institut, 2010: 6). Efterspørgsel kan ligeledes være 
medvirkende til, at udbuddet i cafeterierne ikke ændres. I interviewet med Ke-
ith Lemmon fremgår det, at efterspørgslen spiller en væsentlig rolle. Keith 
Lemmon ligger vægt på, at dette har stor betydning for, hvorfor han ikke ude-
lukkende kører et sundt koncept i hans cafeteria.  
 
”Problemet det er efterspørgslen på det. Og lige meget hvor gode intentioner 
du har med pastasalat og lasagne (…) så kommer der en masse mennesker der 
gerne vil have noget slik. Og i sidste ende er det en økonomisk forretning, at 
man driver.” (Bilag 4: 10). 
 
Således er det altså efterspørgslen, der for nogle forpagtere synes at forhindre 
dem i at ændre på udbuddet, fordi det økonomisk vil betyde en nedgang for 
dem. Det er i hvert fald, hvad Keith Lemmon har erfaret. Xandra Ponsong 
fremhæver i interviewet et andet interessant perspektiv på efterspørgselssituati-
onen. Hendes mål er at vise, at det godt kan lade sig gøre at servere sund og 
lækker mad, som brugerne gerne vil spise. Men det kræver en tilvænning af 
brugerne, som følgende citat eksemplificerer. 
 
”(…) vi er selv opvokset med, at når man har været i svømmehallen, så hørte 
der pommes frites til bagefter (…). Men det der med, at det er noget man er 
vokset op med og sådan har det altid været og det har folk rigtig svært ved at 
sluge, at sådan er det bare ikke længere. Og fremtiden er anderledes.” (Bilag 
2: 4-5). 
 
Citatet er et eksempel på, hvordan nogle brugere kan være præget af, hvordan 
tingene plejer at være, hvorfor det ifølge Xandra Ponsong kan være svært at 
vænne brugerne til, at tiderne er anderledes i dag og at såvel regeringen, som 
kommuner sætter ind overfor de fødevarer der udbydes i børn og unges daglig-
dag, fordi der er blevet skabt nogle dårlige madvaner på baggrund af tidligere 
tiders tilgang til mad og madvaner. 
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5.3	  Delkonklusion	  
Det kan ud fra ovenstående kapitel udledes, at de fire omstændigheder, produk-
tion, personale, fødevarer og økonomi, i nogle cafeterier kan opstå som barrie-
rer for implementering af et sundere madudbud i cafeterierne. Barriererne vari-
erer fra cafeteria til cafeteria og det kan derfor ikke konkluderes, at alle fire 
barrierer er gældende i alle cafeterier. Det væsentlige er dog, at situationen i 
mange cafeterier kan skildres ud fra flere af de præsenterede barrierer, hvilket 
på den ene eller anden måde er med til at forhindre cafeterierne i at omlægge 
deres udbud. 
 
Produktionsmulighederne er i mange cafeterier begrænset på grund af små 
køkkenarealer samt køkkenudstyr der er tilegnet tilberedelse af fastfood. Såle-
des kan det konkluderes, at cafeterier med ringe køkkenfaciliteter i denne hen-
seende, har begrænsede muligheder for at tilberede sund mad. Derfor spiller 
økonomien en væsentlig rolle, da der skal afsættes midler til indkøb af nye 
køkkenredskaber og optimering af køkkenfaciliteterne generelt. Som løsning 
på det økonomiske aspekt af en omlægning, kan nævnes catering, hvor cafete-
rierne får leveret sund mad udefra.  
Fødevarerne kan ligeledes anses som barriere for en omlægning, da fødevarer-
ne i traditionelle cafeterier tillader personale uden køkkenfagliguddannelse at 
tilberede maden. Endvidere er der længere holdbarhed på fødevarer som kan 
fryses eller slik, som kan opbevares i lang tid. Friske råvarer skal købes ofte og 
der er større risiko for økonomisk tab på varer som ikke bliver solgt, da disse 
altså har en kortere holdbarhedsperiode. Personalet i cafeterierne kan ligeledes 
betegnes som en barriere. Ofte er det uuddannet personale der betjener cafete-
rierne, hvilket sætter nogle begrænsninger for at kunne tilbyde sundere mad, da 
dette kræver en faglig viden omkring kost og ernæring. Ydermere kan det kon-
kluderes, at den enkelte forpagters holdning til sundhed og kost spiller en væ-
sentlig rolle for engagementet og viljen til at starte et sundt koncept i cafeteri-
erne. Denne rolle må konkluderes at være den største barriere, da det er forpag-
teren der skal gennemføre omlægningen. 
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Der kan argumenteres for, at helt praktiske og konkrete råd om kost forandrin-
ger kan slå igennem i befolkningen, og dermed sætte en kulturel forandring i 
gang (Holm, 2008). Hvis sundhedsoplysningen bevidst forholder sig til madens 
kulturelle aspekter, har den mulighed for at være én af de kræfter, der påvirker 
den måde, mennesker spiser på i det daglige (Holm, 2008: 163). Der kan sættes 
spørgsmålstegn ved, hvorvidt praktiske råd om kost forandringer, der forholder 
sig til kulturelle aspekter, vil kunne få en betydning for madkulturen i idræts-
hallerne. Eller om der helt konkret skal igangsættes projekter, der i de enkelte 
idrætshaller sætter fokus på sund kost, fysisk aktivitet og sundhed for, at der 
kan ændres på situationen? Essentielt er det ligeledes at sætte fokus på, hvilken 
rolle udbyderne af fødevarer har i denne sammenhæng, da der tilsyneladende 
hos dem, kan lægges et stort ansvar. Med henblik på sundhedsoplysning og 
kampagner generelt, kan der argumenteres for, at fokus bør flyttes væk fra for-
brugerne og over på producenterne. Der kan argumenteres for, at producenter-
ne skal have et ernæringsmæssigt ansvar og, at der yderligere kan stilles 
sundhedsmæssige krav til dem, som udbyder fødevarer. Spørgsmål som disse 
vil blive diskuteret i følgende kapitel, for at sætte fokus på ophævelse af barrie-
rerne for implementering af sunde alternativer i cafeterierne.  
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Kapitel	  6	  –	  Diskussion	  
Anskues problemstillingen i cafeterierne med hermeneutiske briller på, er det 
nødvendigt at forstå de enkelte dele, såvel som helheden for at kunne komme 
nærmere på besvarelsen af problemformuleringen. Således finder jeg det væ-
sentligt, som det fremgår af rapportens øvrige kapitler at medregne flere aspek-
ter af problemstillingen, det vil sige, at man ikke alene kan se på barriererne og 
dermed forsøge at besvare problemformuleringen. Det er ligeledes nødvendigt 
at se på faktorer som eksempelvis madkulturen og cafeterierne som helhed, det 
vil sige det sociale miljø og den interaktion der foregår mellem børn og unge 
når de opholder sig i idrætshallerne. Også forståelsen af hverdagslivet er væ-
sentlig at have in mente for at kunne forstå helheden. Følgende kapitel vil med 
udgangspunkt i den hermeneutiske tankegang diskutere forskellige dele der på-
virker fødevaresituationen i cafeterierne i dag, for i kapitel 7 at kunne konklu-
dere ud fra et del-helhedsperspektiv, hvorfor situationen er som den er og bar-
rierernes betydning for dette. 
 
Det kan ikke forventes, at forpagteren af et cafeteria har de nødvendige færdig-
heder, der skal til for at formidle og viderebringe et sundhedsfremmende bud-
skab. Dette fordi der i almindelighed ikke stilles sundhedsmæssige krav til for-
pagtningsaftalerne. Jeg anser dette som meget problematisk, da kommuner på 
den måde mister indflydelsen på, hvilke sundhedsmæssige budskaber cafeterier 
skal udsende og dermed påvirke brugerne med. Pommes frites, rød saft, soda-
vand og toast hænger for rigtig mange brugere af danske idrætshaller uløseligt 
sammen med det at gå i svømmehallen, at gå til håndbold eller badminton. Så-
dan har det altid været og sådan skal det blive ved med at være, synes mange at 
mene, såvel børn og unge som voksne og forpagtere af cafeterierne. Regerin-
gens indsats med at skabe sundhedsfremmende miljøer og øge tilgængelighe-
den af sunde fødevarer kan synes, som et tiltag der vil ændre radikalt på situa-
tionen i de traditionelle cafeterier. Problematikken ligger dog, for mig at se i, at 
forpagtere kan være modvillige overfor implementering af et sundt koncept i 
cafeterierne. I rapportens empiri blev denne holdning blandt andet begrundet 
med økonomiske aspekter. Det kan dog diskuteres, hvorvidt dette blot er et dår-
ligt argument for ikke at være omstillingsvillig? Det fremgår af interviewet 
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med Keith Lemmon, at det er økonomien der har betydning for udbuddet, men 
at det mislykkede forsøg med fravalg af slik og chips, begrundes med bruger-
nes efterspørgsel efter disse produkter og dermed blev det et spørgsmål om 
økonomi. Det må anses som problematisk, at et sundt koncept kan udelukkes 
på denne baggrund. Hvilken indsats gjorde man reelt i cafeteriet, både med 
henblik på at lave et spændende udbud af sunde alternativer og hvad blev der 
gjort for at inddrage brugerne? Jeg finder det ikke tilstrækkeligt at udskifte dele 
af fastfoodprodukterne med nødder, pastasalat og frugtsalat, og så i øvrigt sta-
dig at tilbyde andre fastfoodprodukter. Det er nødvendigt at skabe alternativer 
til det tidligere udbud, således at brugerne stadig føler, at de kan få deres behov 
for hyggesulten eller mellemmåltidet opfyldt. Det kunne for eksempel være 
sunde chips, lavet af rodfrugter eller tørret frugt og sund kage (for eksempel 
fedtfattig og sukkerfri), som alternativer til slik og chips. Udbuddet vil ikke 
blive skiftet ud med helt andre fødevaretyper, men altså fødevarer der minder 
om og kan indtage den samme rolle som det usunde. Det var min opfattelse ef-
ter interviewet med Keith Lemmon, at han reelt ikke bekymrede sig om bru-
gernes sundhed og en stigning i tilgangen til sunde fødevarer var ikke noget 
han følte et ansvar for. Hvis denne opfattelse går igen hos andre forpagtere, 
hvordan skal det da blive muligt at ændre madkulturen i cafeterierne? 
Ydermere vil  jeg argumentere for, at madudbuddet skal skiftes helt ud, således 
at det udelukkende er det sunde valg der er tilstede, hvilket ifølge min hypote-
se, vil få børn og unge til at spise det sunde udbud, da det er det der udbydes. 
Har kommuner og/eller cafeterier større ambitioner om at påvirke brugerne 
yderligere til et mere bæredygtigt forbrug, kunne udbuddet indeholde økologi-
ske fødevarer, som både repræsenterer bæredygtighed, kvalitet samt et miljø-
venligt perspektiv. Når jeg antager at madkulturen i cafeterierne i nogen grad 
kan være normativ for børn og unges madvaner, vil cafeterierne ligeledes være 
et sted, hvor nutidens generation af børn og unge gennem fødevarer kan påvir-
kes til på længere sigt at være mere bevidste omkring kvalitet, bæredygtighed 
og miljø gennem fødevareforbrug. Det kræver dog en forpagter som er omstil-
lingsvillig og opsat på at gøre en indsats. Xandra Ponsong er opsat på at ændre 
madkulturen og forklarer, at økonomien løber rundt, men at hun arbejder hver 
eneste dag, og yderligere får hun hjælp af familie og venner. Dette vidner om, 
at det er en helt anden indsats der skal lægges i det at køre et sundt koncept i 
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cafeteriet, til gengæld får hun mange positive tilbagemeldinger fra brugerne, 
særligt fra forældre til børn og unge der kommer i svømmehallen, hvilket vid-
ner om, at brugerne i dette tilfælde er omstillingsvillige. Men hvis ikke forpag-
terne deler samme opfattelse af, at tilgængeligheden af sunde fødevarer skal 
øges i børn og unges dagligdag, er det forståeligt, at nogle cafeterier er relativt 
tilbagestående sundhedsmæssigt med hensyn til fødevarer. Således kan det alt-
så ikke forventes, at forpagtere af egen fri vilje, lyst og engagement, vælger at 
ændre på udbuddet i cafeterierne.  
Ydermere finder jeg det problematisk, at forpagtere, som jeg anser burde have 
et medansvar for børn og unges sundhed, i og med, at deres madudbud indgår 
som en del af børn og unges hverdagsliv, ikke er i stand til at opfordre børn og 
unge til at spise sundt. Dette da deres fødevareudbud i mange tilfælde ikke le-
ver op til nationale kost- og ernæringsråd. For mange børn og unge gælder det, 
at de er i hallen mellem en og tre gange i ugen, hvorfor jeg antager, at cafeteri-
ernes udbud har en, om end lille, betydning for madvanerne. Der burde sættes 
krav til udbydere såvel i idrætshaller som i skoler, institutioner m.v., hvor børn 
og unge færdes i dagligdagen, fordi disse påvirker dannelsen af børn og unges 
madvaner. Netop dette perspektiv finder sundhedsfremme væsentligt, da det 
ifølge Tones og Green (Tones og Green, 2004) er kombinationen af flere sund-
hedsfremme aktiviteter, der gør, at et lokalsamfund eller en kommune opnår 
fyldigheden af sundhedsfremme. Således vil jeg med afsæt i settings approach 
tilgangen argumentere for, at flere initiativer på tværs af en kommune eller et 
lokalsamfund kan biddrage til en god løsning af problematikken i cafeterierne. 
Allokering giver mulighed for, at flere aktører kan påvirke børn og unges mad-
vaner og tilgængeligheden af sunde fødevarer. En effektiv indsats på sund-
hedsområdet, skal bakkes op i de forskellige miljøer børn og unge færdes i, i 
den udstrækning det er muligt. Samtidig vil jeg argumentere for, at brugerne 
også skal inddrages i arbejdet med at forbedre mulighederne for at skabe sund-
hedsfremmende miljøer i cafeterier. Uden viden om brugernes perspektiv på og 
holdning til fødevarer og madvaner, kan opgaven med at ændre på en setting 
som cafeterierne mislykkes, hvorfor det må antages at brugerinddragelse er et 
vigtigt aspekt, når der ønskes ændringer i deres hverdagsliv. 
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Når Fødevareministeriet sætter målsætninger for at forbedre madvanerne hos 
børn og unge, anser jeg at idrætshallerne er et væsentligt sted at gribe ind, men 
jeg anser ikke denne indgriben som problemfri, da der i cafeterierne er fastgro-
et en madkultur, der i så mange år har bygget på fastfood og sukkerholdige va-
rer. Omvendt er jeg af den opfattelse, som det fremgår af min hypotese, at børn 
og unge vil tilpasse sig det sunde alternativ, hvis det bliver udbudt alene. Mine 
observationer viste for eksempel, hvordan børn og unge med eller uden foræl-
dre, nød frugtsalater, smoothies og grovboller i Bagsværd Svømmehal. Dette 
eksempel bekræfter min hypotese om, at børn og unge er villige til at spise 
sunde alternativer, når det alene er det der serveres i cafeteriet. Dog kan det ik-
ke ud fra interviewet med Xandra Ponsong bekræftes, hvorvidt brugergruppen 
er blevet større eller mindre efter omlægningen af udbuddet, hvorfor der reelt 
kan argumenteres for, at børn og unge ikke spiser det sunde udbud, hvis bru-
gergruppen og salget er blevet mindre siden omlægningen.  
 
Settings approach tilgangen udlægges som en meget omfattende tilgang og som 
en tilgang der indbefatter mange forskellige elementer. Arbejdsmodeller der 
arbejder med forbedring af værdisæt og kulturen i det enkelte miljø og styrkel-
se af det kollektive fællesskab samt målsætninger om at forandre struktur og 
kultur i miljøet, med den antagelse, at individer er for magtesløse til selv at gø-
re en indsats, kan umiddelbart synes meget indgribende og omfattende. Er det 
overhovedet nødvendigt at gribe så omfattende ind, som det fremgår af nogle 
af arbejdsmodellerne eller kan man som Lotte Holm argumenterer for med 
målrettet information og viden omkring mads kulturelle betydning, ændre på 
madkulturen i idrætshallerne? Og er det alene nok at arbejde med cafeterierne, 
skal idrætshallerne som helhed medtænkes? Det kan diskuteres hvorvidt, indi-
viderne er magtesløse og ude af stand til selv at gøre noget ved situationen. 
Børn og unge er for mig at se ikke i stand til, som brugere, at gribe ind og gøre 
en indsats for forbedring af madkulturen i cafeterierne. Endvidere kan fremhæ-
ves, at vi har at gøre med en brugergruppe der ikke efterspørger sund mad, 
hvilket kan gøre situationen yderligere kompliceret. Dog er jeg ikke af den op-
fattelse, at man nødvendigvis skal gribe så omfattende ind, som eksempelvis at 
ændre værdisæt, styrkelse af det kollektive fællesskab samt forandringer er 
strukturen, dette mener jeg naturligt vil følge ændringerne. Alligevel er jeg af 
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den opfattelse, at kommunerne er nødsaget til at indlede et samarbejde med 
forpagterne. Praktiske og konkrete råd om kost forandringer synes nytteløse, 
hvis ikke fødevarerne der udbydes, hvor børn og unge færdes i hverdagen, 
stemmer overens med det budskab kostrådene søger at udbrede. Således er det 
altså en forudsætning, at forpagterne indvilliger i at ændre på fødevarerne før-
end der kan igangsættes en kulturel forandring og dermed en ændring af mad-
kulturen. Som det konkluderes i analysen af madkulturen har maden en kulturel 
betydning for børn og unge, hvorfor det er væsentligt at forholde sig til madens 
kulturelle aspekter, hvis sundhedsoplysning skal være med til at påvirke, hvad 
børn og unge spiser i det daglige. 
 
Med en indsats for at øge tilgængeligheden af sunde fødevarer, er det vigtigt at 
have in mente, at sundhed er et produkt af indbyrdes afhængighed mellem in-
dividet og subsystemer i økosystemet, som det fremgår af afsnit 2.4.2. Det 
komplekse net af interaktion mellem flere lag af inputs, betyder, at opgaven 
med at øge tilgængeligheden af fødevarer og dermed påvirke børn og unges 
madvaner, kræver en forståelse for flere faktorer. Jeg argumenterer for, at der 
skal lægges et medansvar hos fødevareproducenterne og dem der udbyder mad, 
men sociale og fysiske miljøer, familie, kultur og samfund er ligeledes subsy-
stemer i økosystemet og dermed skal disse også medregnes. Mennesket er sty-
ret af den almindelige udvikling i hverdagskulturen, men naturligvis også af 
vareudbuddet. Derfor kan der argumenteres for, at det ikke alene er tilstrække-
ligt at forbedre køkkenfaciliteterne, uddanne og engagere personalet og anven-
de sunde fødevarer, men der skal medtænkes andre aspekter, så som familie, 
samfund og kultur. Således er det heller ikke nok alene at gøre en indsats der 
udelukkende omhandler cafeterierne, men flere miljøer i børn og unges daglig-
dag skal medregnes. 
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Kapitel	  7	  –	  Konklusion	  
Første del af problemformuleringen omhandlende cafeteriernes tilbageståenhed 
med sunde fødevarer, kan konkluderes til dels at skyldes efterspørgslen fra 
brugerne. Som der i analysen af madkulturen kunne konkluderes, søger børn og 
unge mad, der ikke ligner det, der spises i familiens nærvær i hjemmet, hvorfor 
de sjældent efterspørger hverdagsretter samt frugt og grønt. Det kan herudfra 
konkluderes, at man har at gøre med en brugergruppe, der ikke efterspørger 
sunde fødevarer. Dog må det antages, at situationen er en anden i cafeterier 
med et sundt koncept, hvor udbuddet bygger på sunde fødevarer. Eksemplet i 
Bagsværd Svømmehal bekræftede min hypotese om, at børn og unge kan til-
passe sig udbuddet og spiser det der bliver udbudt. Det kan konkluderes, at 
mad i mange idrætshaller indgår som en væsentlig del af børn og unges sociali-
sering og identitetsdannelse, dette fordi maden bliver tildelt budskaber og sym-
boler af børn og unge, og samtidig er det mad, i Sylows undersøgelse mere 
præcist slik og slush ice, der skaber adgang til fællesskabet og det er maden 
børn og unge samles om, når de mødes i idrætshallerne. Maden forbindes altså 
med fællesskabet og hygge, og børn og unge kan ved til- og fravalg af mad di-
stancere sig fra forældre og de yngre, og afgrænse grupper. Derfor må det an-
tages at være problematisk i et sundhedsmæssigt perspektiv, at det er usunde 
fødevarer der er overrepræsenteret i cafeterierne. 
Ydermere kan det konkluderes, at den mad der serveres i de traditionelle cafe-
terier er nem at tilberede, hvorfor der ikke er behov for indkøb hverdag og per-
sonalet kan møde kort før åbningstid. Dette gør det nemt at drive et cafeteria og 
det gør det muligt at have ufaglært personale ansat. Dette bekræfter således den 
anden hypotese jeg havde fra projektets start om, at et af problemerne med om-
lægning af udbuddet skyldes ufaglært personale og deres manglende viden om 
og erfaring med sund kost. 
 
Slutteligt kan det konkluderes, at de traditionelle cafeterier er relativt tilbage-
stående sundhedsmæssigt i henhold til fødevareudbuddet, fordi der fra kom-
munernes side ikke stilles nogle sundhedsmæssige krav til forpagtningsaftaler-
ne. Det betyder, at det alene er forpagteren, som beslutter, hvilket fødevareud-
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bud der skal være i cafeteriet. Dette må anses som den væsentligste baggrund 
for, hvorfor cafeterierne er så relativt tilbagestående med sunde fødevarer. 
 
Sidste del af problemformuleringen omhandlende barriererne for implemente-
ring af sunde alternativer til fastfood, kan konkluderes i rapportens observerede 
cafeterier samt ud fra interviewene at være påvirket af fire omstændigheder a) 
produktion, b) fødevarer, c) økonomi og d) personale. Ikke alle fire punkter 
kan konkluderes at have samme betydning i alle de cafeterier.  
Det kan konkluderes, at den største barriere for implementering af et sundt 
koncept er en forpagter, der er modvillig overfor implementering af et fuld-
stændigt sundt udbud. Dette begrundes blandt andet med efterspørgsel efter det 
traditionelle udbud samt økonomi, da cafeteriet er en virksomhed som alle an-
dre, der skal løbe rundt økonomisk. Det kan desuden konkluderes, at i og med, 
at forpagterne ikke gives et medansvar for børn og unges sundhed, så kan det 
ikke forventes, at forpagteren af egen fri vilje og engagement ønsker at øge til-
gængeligheden af sunde fødevarer. Bagsværd Svømmehal er dog et eksempel 
på, at det godt kan lade sig gøre at have et sundt koncept, som tilfredsstiller 
brugerne og som er økonomisk rentabelt. Bagsværd Svømmehal er ligeledes et 
eksempel på, at selvom køkkenfaciliteterne er små og økonomien stram, så kan 
det godt lade sig gøre at bryde barriererne. Det krævede dog en målrettet ind-
sats fra kommunen, samt en engageret forpagter der agerede som drivkraft bag 
implementeringen af et sundt koncept samt skabelsen af et sundhedsfremmen-
de miljø i svømmehallen. Det kan på denne baggrund konkluderes, at faglig-
baggrund, engagement, lyst og vilje til at skabe et sundhedsfremmende miljø i 
cafeterierne, varierer meget fra forpagter til forpagter. Dette har i sidste ende 
betydning for om barriererne brydes, således at cafeterierne kan servere sunde 
fødevarer, der stemmer overens med det at være fysisk, og at der samtidig ska-
bes et miljø i idrætshallerne der opfordrer til sundhed.  
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Kapitel	  8	  –	  Perspektivering	  	  
Fra projektarbejdets begyndelse har jeg været fast besluttet på at undersøge, 
hvorfor der kan udbydes mad til idrætsaktive, som ikke stemmer overens med 
det at være fysisk aktiv og hvorfor madudbydere ikke lever op til nationale 
kost- og ernæringsråd. Undervejs i projektprocessen er barriererne blevet tyde-
liggjort og ved projektarbejdets slut er det blevet mig klart, at situationen i 
idrætshallerne kræver en indsats fra regeringens, kommunernes og forpagternes 
side. Ingen af parterne kan klare opgaven alene. For at forenkle mulighederne 
for omlægning af udbuddet kunne man i samarbejde med kommunerne skabe 
en udbudspart, der kunne gøre det nemmere for forpagterne at handle fødevarer 
ind ét sted. Således ville det sikre friske råvarer og sunde fødevarer. Fødeva-
rerne skulle distribueres fra en udbudspart som var beliggende inden for kom-
munens grænser. På denne måde ville det være muligt at forenkle de mange 
indkøb det kræver når man skal have friske råvarer. Udbudsparten kunne også 
være leverandør af sunde alternativer til fastfood til cafeterier med små køkke-
ner. 
 
Det kan af rapporten udledes, at idrætshallerne er miljøer, hvor rigtig mange 
mennesker i alle aldersgrupper opholder sig, og særligt børn og unges ugentlige 
gang i idrætshallerne skaber muligheder for at benytte idrætshallerne og cafete-
rierne til at påvirke en generation af børn og unge, til at skabe sunde madvaner. 
På sigt kunne cafeterierne indarbejde økologi i deres udbud og på den måde 
påvirke generationen til i fremtiden at købe bæredygtigt. Hvis økologi, bære-
dygtighed og miljø bliver kendetegnede ved den mad der er tilgængelig i børn 
og unges dagligdag, kunne dette danne grobund for generationens forståelse af 
produktkvalitet samt vigtigheden af vores madforbrugs fodspor i miljøet. Vores 
forbrug af fødevarer vil, anser jeg, i fremtiden være et af de elementer vi i vo-
res hverdagsliv er nødsaget til at være mere bevidste omkring i henhold til mil-
jøets tilstand. Som settings approach tilgangen hævder, er det væsentligt at ar-
bejde på flere niveauer og med flere institutioner, hvorfor idrætshaller, skoler, 
institutioner, kantiner m.v. danner et godt udgangspunkt for at gøre en indsats 
for sundhed og miljø gennem fødevarer. Tænk på hvor mange mennesker der 
bespises i det offentlige rum og hvilket grundlag dette danner for madudbyder-
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ne, for at kunne påvirke børn og unges, såvel som voksnes forbrug af fødeva-
rer. Om det så er nu, eller i fremtiden for børnene og de unges vedkomne. Der 
er ingen tvivl om, at de kommende generationer i højere grad kommer til at 
skulle være mere bevidste om, hvordan indholdet i deres dagligdag, herunder 
fødevareforbrug, sætter spor i miljøet. 
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